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WIILMAX  )BEIR€. 

9.  Wähpingerslpaße  15,  Telephon  R^2^-^Ö-^77 

hall  fopllaufend  vieF-  und  achiwöchige 
vom  Sladlschuhal  concess. 

IKOCIHILIEHIRIKIUIRSIE 

unlep  prakUschep   MilaFbeil    der    Teilnehmepinnen    ab. 


1.  Menukurs: 


2.  ^erieklionskuFS : 


5.  Feiner  MenukuFS : 


Wiener  Büpgersküche.  Für 
Rnfängerinnen  sowie  Vorge-- 
schriilene. 

Feine  Vorspeisen 

Kalle  ^lallen,  Spezialilaten 

Konditorei 

?^ikanles   und  Süßes   für  Tee 

und  Rppes. 


h.  Vegelap.  Kurs: 


5.  RhendkuTs: 


^pogpomm  umseilig. 


Diners  nach  französischer  RpI 

auf  Qpund   der   in   ^aris   ge^ 
machlen  Sludien.   Für  Vorge-^ 

schriilene. 

Fleischlose  TAenus 
Kranken--  und  Rohkost 


^^rogramm  wie  Kurs  1,  jedoch 
verkÜFzl. 

hille  wenden. 


vv* 


pFogramm 


1.  Menukurs: 


"Millwoch  und  Samslag  von 
9  bis  1  Uhr,  8  ßehlionen, 
Honopap  ^^j'^li 


Umfaßt 


in  jede?  ßehlion: 


Zwei  Suppen 
Sine  warme  Vorspeise 
Zwei  Fleischspeisen 
Sin  bis  zwei  Beilagen 
Zwei  Mehlspeisen 
Sine  Bäckerei. 


Fleischspeisen  in  verschiedensler  Zubereilung,  auch 
Wild,  Fisch,  Qeüügel  Qemüse  und  alle  Rrlen  Wehl-r 
speisen^  [Q-erm-,  Brand-,  ShudeU,  Bisquii-,  mürber  Teig) 

gelangen  zur  HeFslellung. 


2.  ^erfeklion: 


v 


in  jeder  Heklion 


Monlag   und  Donnerstag  von 
5  bis  7  Uhr,  8  Sektionen,  Ho-- 

nopap  ^'51^  CT/ 

Zwei  Vorspeisen  [Fische,  Dia-- 
jonnaisen,  Sandwich,  verschie-- 
dene  pikante  Beilagen  zum 
Tee  und  Rpres], 
SineTopte  od.  Siscpeme,  Bombe. 
Teepuppe,  Qefpopenes  etc. 
Dpei-  bis  viepcplei  Konfekt, 
Bonbons  etc.  Fondant  und 
Tunkmtasse-Qlasupen. 


in  jedep  ßektion: 


S.FeineFMenukuPS:  Dienstag   von    10   bis    1   Uhr, 

8  Sektionen,  Honopap  S^^-  — 

in  jedep  ßektion:  Sine  fein-legiepte  Suppe  odep 

Bouillon  mit  Sinlage 
Sine     Vopspeise     odep     Hops 
doeupvpes,  Fisch 
Sine   Fleischplatte   mtit  Qapni- 
tupen 

Sine  feine  Mehlspeise  (Gpemes, 
Topten  etc.]. 

^.  Vegeiar.  Kurs:  Fpeitag  von    10  bis    1    Uhp, 

8  Sektionen,  Honopap  S  2%' 

Sine  Suppe 

Sine  Vopspeise 

Sine  Hauptspeise 

Salate,  Rohkost,  ObstMüsli 

Sine  Mehlspeise  (ß^udding, 

Ruflauf,  Soufflee,  Omelette'). 

Kups  5  kann    mit  Kups  4    kombiniept    wepden,  8  jGefe- 

tionen,   Sj^\'    — 

5.    BbendkuFS :  Dienstag u.Fpeitag '■27bis9Uhp, 

8  Sektionen,  Honopap  S  ^r  ' 
Umfaßt:  Wienep  Büpgepküche 

Sintpitt   in    die  Kupse  jedepzeit  möglich.    Bei  gleichzei-^ 

tigem  Besuch  mehpepep  Kupse  ^peisappangement. 
Beim.  Menukups  Kostppoben  gpatis,  beim  feinen  Menü- 
kuPS    und   vegelap.   Kups   gepingep   Kostppoben-Beitpag, 
Die   Spzeugnisse   des  ¥^epfektions-Kupses   wepden   zum 

Matepialppeis  abgegeben. 

Ruf  Wunsch  stehen  "Refepenzen  zup  Vepfügung. 
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Kochrezepte 


Vorl emerkungen  zur  Kooh;'"6reptsammlungo 

Saemtliohe  Kochrezepte  sind  fuer  den  Bedarf  von  jo  10  Personen 
im  ramilienh aushalte,  und  zwar  unter  Voraussetzung  der  Verabreichung 
mehrerer  Gaongo  hol   einer  Mahlzeit,   'bcrochnot« 

Die  Haolfto  der  in  den  Rosopton  angogcbonon  Mengen  entspricht 
dem  Bedarf  einer  Familie  von  4  Personen. 

:ic    9tc    ^ 


i 


i 


i 


"**       t 


Inhalts   -  Vorzoichnis 


II.   Vorspoison,   kloino  Fleisch-  und  Wurstspoi-- 

son,  Schalt! ero 5 
III.FleischspGiscn,  Fischo  o 
IV*  Gomuoso,  HuolsonfruGChto 
V*  Boilagon  (Toigwaron  usw.) 
VI*  Sossen  •••.<>  o  «•  • 
Vll.Salato  ••»••oo<s# 
VIII •   MGhlspoison  und  kloino  Bacckoroion   «    . 

aus   muorboni  Teig o    .    . 

aus  Nudol-,    Strudol-  u.    Brandtoig 
aus  Elwoiss-  und  Biskui tmasso     *    . 
aus   Kartoffoltoig,   Gricss-  und  Rois- 

mas  so«.    ••'-'••••» 
aus   Sommol-,   Topfon-  und  Schokoladon- 

mas  so   o*c«o<.    «•• 
aus  Hasolnuss-  und  Kastanionraasso 
aus  Hofo-,    Backpulver-  und  Blaottor 

toig     »•••<»o*>'»» 

IX.  Cromos  und  aofroronos   •  «  

Boigabon  zu  Mohlspoison 


X. 


XI.    das   Kochon   (Splnnon)    dos   Zuckers 
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3upp  en . 

1.  Weisse  Rindsup-pe.  (Bouillon  blano)  2^  -   3  Stunden. 

\iasser '-'  -^ 

Salz 3  <Jkg 

Rindslecer '-^  ^^^6 

Gelee  Ruebe 6  dkg 

Peters ilienv/urzel ^^  ^"^ß 

Seiler levmrzel 4  dicg 

Zwiebeln '^  ^& 

Rindfleisch  (Hinteres  oaer  Vorderes  riit 

Zui;vage ) Is"  kg 

Das  Uurzel'^erk  v/ird   gereinigt    (geschabt),    die  diclceren  Teile  wer- 
den  in  Scheiben  r-escnnitten,    die  duenneren  der  Laenge  nach  halbiert 
und   in  einem  r.üt  kaltem  Wasser  gefuellten  Suppentopf  auf   den  Herd   ge- 
setzt.   Das   Suppenv/asser  v;ird   leicht   gesalzen,    Knochen  und   Leber   timein 

*^  '' 'üas   R^'ndfleisch  ^A'ird  sehr  rasch   in  kalten  Wasser   abgewaschen  oder 
^-Gssr-r  bloss   mit   oinera  in  heisses   Wasser  getauchten  Loinentuch  abge- 
wischt,   geklopft  und,    sobald   das   Suppomvassor  siedet,    in  den  Topf   om- 

^°   °iaob   dorn  Einlegen  dos   Rindfloischos   laesst  man  die  Suppe   einmal 
aufwallen  und  zieht  sie  dann  an  den  Rand   des    I-Iordes   zurueck,   um  sie 
bei  verminderter  Hitze  und   zugedeckt   2  bis   3  Stunden  ruhig  wciterko- 
chon    (nicht   aber  wallen  oder  sieden)    zu  lassen.    (Der  sich  hieboi   bil- 
dorde   graue  Schaum  stellt  hauptsaochlich  goronnonos    Siv.eiss   vor,    das 
nicht  abgcschoopft  werden  darf,    sondern  sich  allmaehlicnvorKocnt. ) 

sobald   das   Fleisch  gonuegond  weich   ist,    kann  aas    an  der   Obcrflao- 
chc  schwimiflcndo  Fett   abgoschoopft  werden,   was    am  besten   m  üer  loiso 
,-cschioht,    dass  man  in  die  Suppe   etwas   kaltes  -assor  gibt.   Hernach 
wird  die  Suüdo  abgeseiht  und   eventuell   gcklacrt.        .  .    ,  . 

■      Klacron^von  Sup-Qon.      Das   Taaoron  der  Suppe   gosonioht   entweaer 
bloss   durch  Durohsoincn   dorsolbon  durch   ein  duennmascrugos  _  Sioo   oder, 
wenn  sie   trueb  sein  sollte,    durch  Durchseihen   clurcn   om  Lcincntuch. 

Noch  wirksamer  wird   das  TClaoren   erfolgen ,   wenn  man  vor   aem  Durch- 
seihen in  die  3uü-oe   etwa  vorhandene  frische    (aussen  natuorlich  voll- 
kommen reine)    :3ierschalen  gibt,    oder   ein  Eiklar  mit  kaltem  hass er 
leicht  abschlaogt  und  langsam  in  die  Suppe   giesst,    üamx .    e^   oich  ^ut 
vorteilt  und   diS   truec.nden  Bestandteile  zu   Eoaen  zieht,    oaer  aass 
mal  rohe,    feingehackto  Floischabfaellc   als  laaerungsmittol   aor  Suppe 
bSmengt'und  sie   horn.ch  durch   ^^^  .gespanntes   Leinentucn  seiht 

Verbesserung  und  Auffaorbon  von  Suppen.      j,ine  beaouuoxx^c  ^ci-^s 
serung  des   Geschmackes   und   der  Farbe   der   Suppen   erzielt  man,      onn 
man   ein  Stueck  Ochsenschlepp,    das   Fleisch   einer   ul  cen  H.nnc,    a.inc 

Lrf  iolroes  chen ,   Kohlblaet  ter ,    Champignons  '.  P^J^ef^So^f  i^"^.' i  %4l- 
ro  gedocrrte  gruone  Erbsonschoten,    gereiste. u   Z-..ieccln  u.d,^!.   ^uix 

kocht. 

2.'  Braune  Rindsuppe.  (Bouillon  brunoise)   2iV  -  3  Stunden. 

r-^^^^y.  3  1   Gelbe  Rueben ?  ^'^^ 

sSr: :;:::::::..  3  ^,  zv-icooin •   «g 

Rinaslebcr  and  mil/.   ....  <j  ua.^-,  ->        .,.  ,           .  .  .  liV  ke- 
Rindfleisch  (Hinteres  oder  Vorderes  j  mxt  ZUv.a,,e ^  -- 

In  heisscm  Fett  werden  Rindsknochen,  Rindsleber  und  ^>^ 
duenno  Scheiben  geschnittene  gelbe  Rueoen^ 

riowurzeln  angorocotou  una,  .-..xi-  qj--    ^^,^.  •,  .,,_  r-n-r'-ol^-ork  und  die 
r--r-  -osc'-'nittone  Zwiebeln  hinzugofucgt.  Sobald  ü..s  ..ur^ci.or.^  unu 
7;(oh^!n^*bi^un^°-ordon  sind,  werden  sie  nach  Abgiessen  acs  ueoor- 
Z^.ieb^ln  ^^-:^J^;:°^^:f:  "^^„^^Q.^  und  Leber  in  das  zur  Suppe  bestimm-to 
schuossigen  Foütos  samt  raioene-  uuu  xj^^wj. 

kalte  Wasser  gemengt  und  zum  Ilooiien  gebr-.cut. 


f 


Das   Rindfleisoh  wird  mit   einom  in   heisses  VJasser  setauohten  Lei- 
nentucSe  abgewischt,    gelclopft,    in   die  mittlerweile  heiss   .e^;ordone  Sup. 

^^"'^"Naoh1?lSln  dSs   lindflS^chos   laosst  .an  die  Suppo   einmal  auf- 
wallen und   ziGht^^siG  dann  an  den  Rand  dos  Herdes   zuruock,   um  sie  hier 
b?i   vSrlSnderter  Hitze  gelindG  weitorkochen   (aber  nicht  v/allen  oaor 

^""^"^lenn  darSe^isch  WGich  ist,   kann  das   an  der   Oberflaeche   der  Sup- 
pe sch^;?SSendo  Ktt   absesohoepft'und   diese  durch  ein  Sieb  oder  durch 
ein  Leinen tu ch  geseiht  werden. 

9,)   TTr-^ftbrueho    (Krankonkraftbrueho)    Consorani*  double.    2^  -   5  Stunden. 

Rindfleisch    (YordGros)mit  Zuwage    .  3/4  kg  J^be^Ru^bi    !    !    i  kleiL 

Rindsknochon   . •    •    •  g  ^^^  zwiebeln 5   dkg 

PetorsiJ-ienwurzel      .    .    .    .    .   lo  12  dg  ^                ^  ^^^^^^ 

Sclloriewurzel    (Zoll.^r) ^  ü..g  ^^^^  ^^^^^^^   .    .  i  1 

Salz 

vaiton,  '-.-assor.    in  das  man  aussordora  nooh  goromiEuu  Rindskuooucn, 
gjoososohnfttöno  ?otor3llieav,-urzoln,   a,i=boln,   solloriowrzoln  una 

«°"^  ,^ror2v;S-'tf:'drSi.?SSnSson.f  lar.«saion  Koohon  v:ird  die  Suppo 
ontlettofunrsolUaort.   Zu  dlesoS  Bohufo  v,lrd  mor.lcr  ----;-* 

vpiton  ^J-sser  p-ut  vcrruchrt.   Dieses  Gemongo  wird  unter    cos  conüit^^ua 
'Seh^Gn  in  die  uebirkuohltc  Suppe  gemischt,    die  man  so  lange  kochen 
?^Gss??  bL   s-Ig  Siarist,   und   dann  durch   ein  gut   gespanntes   Leinen-    • 
tuch  seiht.   Hierauf  wird   die  Suppo  gesalzen. 

4)    Trr.rft.hru oho    (Gasthauskraftbruehe)    Consommi  double.    It  -   2i  Stunden. 

Rindfleisch  (Hinteres  )Abfe.GllG  .  i-  kg  l9'irT^-.,sslv^'- ''''''      .    .   H 

Selleriowurzel  Zeller)  ....  8  dkg  J;-l^?^  '.asser 4  ^ 

Petersilionwurzel 12  dkg  lüiochensuQ 3  1 

Gelbe  Ruebe .12  dkg  Zwiebel 6  dkg 

Salz 

n-s   P-ereini^to  Rindfloisoh  wird  von  allem  Fett   bofroit,    fein 
.^h-^ck?     in  5?nem  Topfe  mit   Eierklar  und  kaltem  ITassor  yerru.hrt  mit 
!n  icSoiceS  geschnittenem  V;urzelwerk  vermengt  ^^^^Jr^.^;^^^'^' 
üonn  eiosst  mcn  unter  bcstacndigem  Umruehron  ontiett.^oen  ncisson  Kno 
?h?n<.Sd  d^zu  und  ic-osst   die  Sup-ce  auf  schwachem  Feuer  kocnen,    acer 
nicht  wallen,   fchillsslich  wirV  die  Suppe   gesalzen  und   durch   ein  Seih- 
tuch    (Passiorleinen)    geseiht. 

5)    Rindsui,pe  mit  Kohl  nr^a_R<ns^ M^lS^^ 

±LJL i^ GS^Es^blHF^ux  Ghoux   et  au  riz.    2tr  -   3  Stunden. 

aodaonpfter  Reis:  'gtor   I    j    !    ]  |  ^^^         ^^^^^   ;    ;    ;    ;      l  ^ 


Ui 


Gnr_:t. 


T-ohl  und  Rois  v/ordon,    sobald  sie  woioh  sind,    in  hoisso  brnuno" 

GkochtG,    gGsohaGltG,    in 


6)    Rindsuppe  mit  ReiA^G^o_s^.Ar_aJi£Oi^Siy^o^aj3i^^ 


Weisse  Rindsuppo   • 

Reis 1?  ^!t^^ 

Graupen 12  dkg 

Tapioka 15  dkg 


2-^  1 

YJeizengriess 12   dkg 

Sago •  •  •  1^  ^'fß 

Hafcrgruetze l'^-  ö-^& 


5 


Di  03  0  SupiDon  worüon  hcrn-ostcllt ,    indoni  tün.n: 
Reis    ,    ,    .   -^  Stunde,    Grioss    ...    10  Minuton,    GrnuiDon    . .  .nilndostons 
14  Sturäon,~3.".A:o   odor  Tc.pioka    .    .    .15  Minuton,    Haforgruotzo    .... 
l'sturdo        in  entiottotor,    gosoihtor,    siGdcndor  Rindsuppe   olnkocht. 
Danit   n'cht   duroli  dns    3inkochon  ¥on  Rois   und  Grr.upon  dio  Suppe   otv/r.s 
'^ctruobt  v-ird,    kann  tum  die  gonannton  r.To.tcrir.licn  r.ucli  in  T'assor  oder 
in   einem  Teil  dor  Suppo  koohon,    abseihen  und   dann   erst   in   die   c.nzu- 
riohtondo  Suppe  r,ocon. 

7)    Rei3-3innxnoh3Uppo,   Gi-up:.n-3inniaoriSUjjjXL...  Potage  au  riz,    Potrßc   h 
~ 1 '  o  r  ß  ö  rao  n  d  ö . 

Roissuppc  und  Graupensuppe  kocnncn  durch   eine  Buttereinmach 
vüllraundondor  und  nahrhafter  geniaoht  y/ordon. 

e)    RindsupDon  mit  Imdoltoif^roinlagon  aller  Art^  2^-3  Stunden. 


Supp  o : 


n- 


raune  Rinasuppe 


pX    1 


imex 


atoig:   Mehl 12  dk.^,   1    -üi ,    Salz,   ungefaehr  1  Esslocffol 


j  o  O  CJ  r    T» 


Das  Mehl  v/ird  auf  das  Nudolbrett  gehaeuft,  in  der  Mitte  ein 


was  duroh  und  ?;alkt  einen  Teil  nach  dorn  andern  auf  dem  mit  Mehl  be- 


nudcln,  Voririicellüs  )  odor  10  oni  breite  Streifen,  aus  aenon  man  -g-  cn 
broito  Bmdnudoln  (Lasagnos)  odor  aus  diesen  rechtyinkelige  odor 
schiefv/inkoligo  Flockerl  (Garreaux)  sonnoidot,  odor  a'cor  man  sticnt 
Mit  oinora  Ausa'toohor  Sternchen  odor  kleine  Figuron  aus. 

Die  Su-ppenoinlagon  v/ er  den  vor  dem  Anrichten,  jo  nach  dor  Dicke 
•ookenheit  des  Toiaes,  3  bis  25  Minuton  lang  in  einem  Teil  der 
3u-ür)e  gekocht,  dann,  ^jird  die  uebrige  Suppo  dazugegeben.  Statt  m 
SuuüG  kann  man  die  Einlagen  auch  in  3alz?;assor  kochen. 


una   IT' 


9 


Rindsuöpo  mit  RoicForstol.    Consoimrafe  t  la  pato  rapto.    2t  -   3  Stunden 


-Jm; 


Suppe:   Braune  Rindsuppo  ^^  1 

Nudelteig:  Moni 15  dkg    1  M,      Salz,  ungof-ohr  1 


MIP.S- 


3u-o^ 


Man    DGroitct    oinon  sohr   foston  Nudcitci6    (siolio  obon),    reibt 
ihn  ruf   oinoni  Roiboison  zu   oinom  feinen  Gorstol,    broitot   cliosos    auf 
doiii  Brott   aus   und   laosst   das   Geriobono   trooknon.    rlornach   in   di- 

"GG   oinkoohon« 

Das   Poib-orstol   kann   durch   Baohon  odor  Anrooston   in  Fotü 
schmackhafter   goniacht  v/ordon.   Vorwondot   irian^StrudGltoiGrosto   zu^Rolb- 
gorstol,    so   rcGstot  man   dioso  stots    an, 
Sinke chon  zor.^-Ghcn. 


da   Teige  ohne  Ei   sonst   beim 


10)    Rindsuppo  mit   Tropf  toi/-    (Tropf  toigsuppo) ,    mit  jrrQ£ftQlj;^  Einlauf , 
mit  Eingetropftem.  2ir  -   3  Stunden. 

^-  ->i  —  -  —  - 


Suppo: 
Tropf tcig: 


Brruno  Rindsuppe .    .    2-j>-  1 

1  Ei,    ca.    5   dkg  Mehl,    2-3  ifesloeffol  ?;assor  odor 


Milch 


Ei,  Mehl  und  Y/asser  v/erden  in  oin^r  Schnabels chalo  sehr  gut 
rquirlt  odor  aber  mittels  einer  Gabol  glatt  vorruohrt  und  entv;oder 
ttcls  dor  Schale  odor  oines  kleinen  Trichters  in  koonendo  Rindsup- 
po ein-etropit,  v/obei  man  dio  Schale  oder  den  Trichter  mooglichst  _^ 
hoch  haclt  und  inMor  hin  und  her  sohv;onkt.  Man  laosst  das  Singctropi' 
to  nur  einmal  aufkochen. 


mi 


•n  )  Pindsuppe  mit  ^ebaokenen  Tropfte iß erbseru   2^  -  3  Stunden. 


Suppe: 
Tropfteig: 


Braune  Rindsuppe  •  • 

1  Ei,    ungefaehr  2  Loeffel  Miloh, 
Mehl  ...  4  dkg,   Fett  .... 


Salz 


2":o    1 


20   dk,^ 


o 


Man  verfertigt   einen  Tropf teig  aus   3i ,   Milch,    Salz  una  Mehl 
und   laesst   ihr   allraaehlioh  durch   ein  grossloecheriges   Reibeisen  in 
heLse^Fett   eintropfen,    darin  fcraunbackon  und  auf  Filterpapier  ab- 
??ipfon.   Die  geSackenen'Tropfteigerbsen  werden  auf   einem  besonderen 

Toller  serviert. 


12)    Rindsuppe  Qiit  Brandteig;krapi  orln.      2-ß- 


-  3  Stunden. 


Suppe: 
Brandteig: 


2^^  1 


2 


Butter    .    *    .    •    2  dkg 
1  Si,      1   Dotter,      Salz 


Braune  Rindsuppe    .    . 
Milch    .    .    .    l/lo  1, 
Mehl      ...  6  dkg 

Backfott:        1/4  kg 

Zrh-roitur-r   dos   Brandteiges:   Milch  oder  Wasser    (je  nach  Angabe) 
laesit  'In^it  Butter  aufkochen,    schuettet   f^^ehl  hinein  und 
ruohrt   den  Toig  auf  .aess ige.  Feuer  so   1^^^        J^  e?nen^Si uLg^^ 
Sn^ruehrfnathlnf nachile'mer^sLie  die  -brigen   Zutaten ^da.u. 
^T  ^v,    ilritr.    H<-i    nr^s   der  Toi-  ^latt  vcrruehrt  werden,    bevor  aa..   das 
',;"5.ito%zigiTt!  SokiösSlioh  .ird  aor  Toig  .ut  abso.lopft,   wo- 

Spriti^o^  ?Io-  nf|  pro'  1  oao.^Ku.o..  .-o  --?,-  — - 
holsson  rott  unter  oof.or.n  "'-'-"--J  '^^  ^_^„  „„^aon  sie  horcusgo- 
lSs?f  Sir^Sn^sLf  äS^Ä  mpicr  .010..     .ar^^^ 

s'Srof[lärirar;^2s?o^SjS^lisiLni^o..ol=h^ 


13)  P^^Hc^^^^^r:.  nit  Baoknudeln  (Fritattennud.olnl^ 


3  Stunden 


Suppe:  Braune  Rindsuppe  .  . 
Fritattcntoig:  Milch  .  .  1/4  1 
Backfott:   3  dkg 


2i   1 


Mehl 


12  dkg,  1  Si,  Salz 


Kalte  Milch  und  Mohl  werden  glatt  verquirlt,  3i  und  Salz^  em- 
geruehrt!  in  einer  Onielettenpfanne  laesst  nxan  ^^^'J^^l^^ 
Verden,  dass  nur  ^io  Pfanne  gut  bei  o  tt  et  ist   i.s^^^^^^^^^^  ^^^^.^  ^.^ 

Schoepfor  etwas  von  der  ^i:^-^^^..V-^'  ^^-^^'^J^^kt  die  Backnudeln 
Masse  ganz  ducnn  -^u-sc^l^r2?lf•^.n;■<uf  beiden  Seitor  gelb.  Die 
(Fritatten)  unter  Schuettoln  aor  ^^^^^^^^   ^^J^J"  turgofaehr  2  nini 
Fritatton  werden  zusamiucngorollt,  m  ^^^^^^^^^^^  ^^^^°;t24bon. 
breit)  geschnitten  und  als  Einlage  m  uio  Suppe  ge,,cfcon. 

14)  Rindsuppe  mit  I-Iehlnookorln:^ 


-    3  Stunden 


Suppo: 


Mehlnockcrl: 


Braune  Rindsuppe  . 
Butter  ...  8  dkg 
Mohl  .  .  .  .15  dkg 


2i  1 


2  Eier 

Mi  1  oh 


Salz 

.  1/16  1 


Butter  wird  flaumig  abgetrieben  ^-^-^^J^-etr-aan  Eier,  Mehl 
salz  und  Milch  dazu  und  ^^^^f^^^lJ^l   ia^kScSendes  Salz- 

Si^sef  o-i^e?St^Snf  S  IS^^   SS^  "^^^  ^^   ^^ 

Iuft?agen  ier-;  man  die  Nockerl  in  braune  Rmasuppe  ein.  ^ 


15)  Rinds^---p^-  ^i-^'  B-j.ttornoGkerln 


2-ir  -  3  Stunden 


Supp  0 : 
Butternockerl: 


Braune  Rindsuppe 
Butter  .  .  lo  dkg 
Mohl  .  .  .  15  dkg 
Salzwasser 


2  Dotter 
Salz 


2i-   1  - 
2  Essloeffel  Milch 
Klar  von  2  Eiern 


Buttor  uira  flauraic  abGctricbon,  hierauf  uordcn  Dottor,  Milch 
unö  Salz  oinccruohrt  und  mit  Schnoo  una  Mohl  vcrmonGt,  Diosor  Toi^ 
wird  mit  dGin  3ssloQffol  in  rorm  kloincr  Nookorl  in  kochondos  Salz- 
uassor  oincoloGt  und  lo  Minuton  lang  Gokooht.  Vor  don  Auftraccn  loGt 
man  dio  Nookorl  in  brauno  Rindsuppo  oin. 

Dio  nookcrl  v/ordon  flaumiccr,  v;onn  man  in  die  Masso  oino  ont- 
rindcto,  in  LIiloh  odor  V/assor  orwoichto,  ausGOdruGckto,  passiorto 
Semmel  einruGhrt^ 

16)  Rindsuppe  mit  Griessnockorln  (Buttorabtrieb)  >  2-|-  -  3  Stunden 

Suppe:         Braune  Rindsuppe  .••••..  2-^  1 
Griessnookorl:   Butter  •  .  .  5  dkg   1  Ei     Salz 

WoizenGriess  lo  dkg  Salzwasser 

Zu  flaumig  go^^oh^to^  Butter  gibt  man  Si,  Salz  und  Griess  und 
laesst  die  Masso  lo  Minuton  anziehen.  Hierauf  formt  man  Nookerljlegt 
sie  in  kochendes  Salzwassor  oin  und  laesst  sie  zugedeckt  lo  Minuton 
langsam  kochen  und  v/eitoro  lo  Minuten  ziehen*  Vor  dorn  Auftragen  v;er- 
don'^dio  Nockerl  mit  brauner  Rindsuppo  ueborgosson. 


17)  Rindsuppe  mit  Marknockerln 


2i"  -  3  Stunden 


Suppo: 
Marknockcrl: 


Braune  Rindsuppo  .  • 
Rinds mark  •  •  lo  dkc 
Butter  .  .  •  1  dkg 
Seraimelbreesol  5  dkg 


•    .    •   2i  1 

2  Eier  2  Semmeln 

Salz       Peters iliengruen  :!  dkg 
Salzwassor 


Geschmolzenes,    geseihtes  und  wieder   erstarrtos   Mark  \7ird   flau- 
mig G^ruehrt,   mit  Eiern,    entrindeten,    in  Nasser   erweichton,   gut  aus- 
godruecktcn,   passierten  Semmeln,   Salz,    foingehacktor,   in  Buttor  an- 
goroos toter  Fötors ilio  und  Somiaolbrooseln  vormengt •  Nach  halbstuen- 
digem  Rasten  formt  man  aus   dorn  Gomongo  mit   einem  Loeffol  Nockerl, 
die  man  in  kochendes   Salzwasser   einlogt,    2  Minuten  aufkochen  und 
noch  lo  Minuton  zugedeckt  ziohon  laesst.  Man  fasst  sie  mit   einem 
Sieblooffel  heraus,    legt  sie  in  den  Suppentopf  oin  und  giosst  un- 
mittelbar vor  dem  Auftragen  die  braune  Rindsuppe  daruober. 

v;onn  dio  masso  zu  weich  ist,   muesson  noch  2-3  dkg  Broesol 
darunter  goruehrt  v; erden • 


18)    Rindsuppo  mit  Semmolknoodöln.  2i  -   3  Stunden 


Suppe: 
Semmolknoodol: 


Braune  Rindsuppo   ••#••••    •2^-  1 
8  Somneln  Zwiebeln   •    .    1  dkg 

2  Eier  Milch   .    .      3/lo  1 

Salz  Peters iliengruen   •    . 


JL 
2 


Fott 

Mehl 
dkg, 


dkg 


•  .    lo 

•  •      6 
Salzwassor 


dkr 


Semmeln  worden  kleinwuorf ölig  geschnitten.  Dann  roestot  man 
Zwiebeln  und  Potorsilio  in  Fett  an  und  giosst  sie  uebor  die  Semmeln. 
Milch  wird  mit  Eiern  und  Salz  abgesprudolt  und  uebor  die  Sommoln  ge- 
gossen. Sobald  diese  genuegond  weich  sind,  vermengt  man  sie  mit  Mehl 
und  formt  Knoodel  im  Durchmesser  von  ungofaohr  3  bis  4  cm  daraus.  . 
Die  Knoodol  worden  lo  Minuton  lang  in  kochendos  Salzwassor  gegeben 
und  dann  in  die  fertige  brauno  Rindsuppo  eingelegt. 

Worden  die  Knoodol  als  Beilage  verwendet,  so  formt  man  sie 
etwas  groosser. 

19)  Rindsuppe  mit  Specl-iknoedoln. 

Zu  Speckknoedeln  wird  statt  Fett  Speck  verwendet,  dor  klein- 
wuorfolig  geschnitten  und  goldgelb  goroestet  wird.  Die  weitere  Zu- 
bereitung ist  dieselbe  wie  vorstehend  angefuchrt,  nur  bleiben  Zwie- 
beln und  Petersilie  wog. 

20)  Rindsuppo  mit  Tirolorknoedoln. 

Zubereitung  der  Tirolorknocdel  wie  die  dor  Semmelknoedel,  jo- 
doch  ohne  Zwiebel  und  Petersilie,  dagegen  unter  Beimengung  von  i  kg 
gekochtem,  \7uerfelig  goschnittcnem  Solchfleisch. 


21)  Rindsuppe  niit  Broeselknoedeln  (r^ekocht),   2-|-  -  3  Stunden 


Suppe: 

Br o  es  elkno  ed  el : 


Braune  Rindsuppe 
Butter  •  .  4  dkg 
Fett  .  •  •  1  dkg 
2  Semnioln 


2-1-1 

1  Ei  Peters iliengruen  ^ 

Salz  Scmraolbroesel    •      4 

Salzwasser 


dkg 
äkg 


Die  flaumig  geruohrte  Butter  wird  mit  Ei,  feingehackter  ange- 
roestotcr  Petorsilie,  entrindeten,  in  \"-asser  crv/eiohten  und  v;ioäor 
ausgcdrucokten,  passierten  Semmeln,  Salz  und  Semnielbroesoln  verruehrt. 

Aus  dem  Gemenge,  das  man  ^  Stunde  stehen  laesst,  werden  kleine 
Knoedcl  geformt,  die  man  5  Minuten  in  Salzv/asser  kocht,  mit  einem 
Sieblooffol  herausnimmt  und  in  die  Suppe  einlegt • 

22)  Rindsuppe  mit  Broeselknoedeln  (gebacken) > 

Die  vorstehend  beschriebenen  Broesclknoedel  koennen  auch  in 
hoissem  Fett  gebacken  v/orden,  finden  jedoch  gebacken  mehr  fuor  Ein- 
machsuppon,  Pueroesuppen  und  Ragouts  als  fuer  Rindsuppen  Verwendung. 
Gebackene  Broeselknoodol  v/erden  kleiner  als  die  zu  kochenden  herge- 
stellt. 

25)  Rindsuppe  mit  Speck(::riessknQodelnt    2-|-  -  3  Stunden 


Suppe:       Braune  Rindsuppe  .  •  . 
Speokgriesknoedel:   Speck  •  •  6  dkg 

Milch  .  .  i  1 

Salz 


.  •  .  2i  1 

Weizengriess 
1  Ei 
Salzwasser 


12  dkg 


Der  klüinv:uorf ölig  geschnittene  Speck  wird  in  einer  kleinen 
Kasserolle  goldgelb  geroestet  und  dan.n  mit  Milch  aufgegossen.  So- 
bald die  Milch  kocht,  mengt  man  den  Griess  hinein,  den  man  auf  dem 
Herde  so  lange  mit  der  Milch  verruohrt,  bis  daraus  eine  sehr  dicke 
Masse  geworden  ist,  die  sich  vom  Loeffel  loest.  Dann  entfernt  man 
sie  zum  Erkalten  vom  Herde.  Die  erkaltete  Masse  wird  mit  dem  Ei 
vermengt,  gesalzen,  zu  kleinen  Knoodeln  (2  cm  im  Durchmesser)  ge- 
formt, die  man  lo  Minuten  in  leicht  siedendem  Salzwasser  zugedeckt 
kocht,  unmittelbar  vor  dem  Auftragen  in  den  Suppentopf  einlogt  und 
mit  der  fortir-on  Rincsuppe  uebergiosst.  Sollte  sich  die  Masse  nicht 
formen  lassen,  gibt  man  1-2  Loeffel  heisses  T/asser  dazu. 

24)  Rindsuppe  mit  Erdaepf elknoedeln  (gekocht).   2-^  -  3  Stunden 


Suppe:      Braune  Rindsuppe  .....•••  2:|-  1 
Erdaopfelknoedel:   Butter  .    .  7   dkg   1  Dotter     1 

Mehl  ...  6  dkg     Salz 
passierte  Kartoffeln  ^  kg  (roh  35  dkg) 
Salzwasser 


Ei 

Muskatnuss 


»  « 


Flaumig  geruohrte  Butter  v/ird  mit  Dotter  und  Ei,  gekochten, 
goschaelten  und  passierten  Kartoffeln,  Mehl,  Muskatnuss  und  Salz 
vermengt^  Aus  'dem  Gemenge  formt  man  Knoedel  im  Durchmesser  von 
2  cm  oder  Nockerln  und  kocht  sie  lo  Minuten  in  Salzwasser.  Man 
verwendet  die  Erdaepf clkno edel  bezw.  Erdaepf elnockerl  als  Ein- 
lage in  braune  Rindsuppe. 

25)  Rinds-uppo  mit  Erdaepf  olkno  od  ein  (r^ebackon) . 

Man  kann  die  Knoodel  oder  Nockerl,  statt  sie  in  Salzv;asser 
einzukochen,  aus  hoissem  Fett  (^   kg)  backen. 

26)  Rindsuppe  mit  Floischknoodeln.    2-|-  -  3  Stunden 


Suppe:     Braune  Rindsuppe  •  .  . 

Fl  oi  schiene  edel:   Butter  •  .  lo  dkg 

Zwiebeln  •  2  dkg 
Peters iliengruen 


•    •   Cj  >^       JL 

Eier  2-3 

Fett  2  dkc; 
1  dkr:   Salz 


Fleischreste  2o  dkg 
Somiielbroosel  5  dkg 
Pfeffer     Majoran 


Buttor  xjitC   flauni;:  atnctriobon,    nc.oh  unc-   nr.ch  v/orc-on  Eier, 
fc.sohicrto  Flcis  ohrosto,    in  Fott   ancoroostoto  Zuiobcln  und  Potcr- 
siliG,   Sr.lz,    Pfoffor  und  Mr.jorr.n  hinoinc^occbon,    Cio  Masse  v/ird  c^* 
vurruchrt  und   duroh  Sor.moltroGSGl  (:ofGsti<::t.   Dio  MassG  lacsst  rir.n 
anziehen,   formt  daraus  kleine  Knoedel,    die  lo  Hinuten  in  Salzwasser 
Gekocht,   urinittelbar  vor  Con  Anrichten  in  den  Suppentopf   eincolect 
und  riit   brauner  Rindsuppe  ucborcossen  v/erden*  ITordon  die  Knoedel 
als   Beilar:e  vorv;cndet,   so   forr.it  rian  sie   etwas   c^oesser. 


27 )   Rindsuppo  ait  Leberknoedeln> 


2-i-  -   5  Stunden 


Suppe:  y;  eis  so  Rindsuppc   •    *    . 

Loborknoodel:      Rindsleber  und  Ivlilz 

Zv/iebeln 

Peters ilionr;ruen   . 

SerxiolbroGsel      •    • 


,        »       *      Cq 

15  ükc; 

1 

Soru:ioln   .    .   2 

2  akf; 

jbetw    •      •    •    o 

i  Ckc 
5  dkc 

jjjl       •        •            •        •      X 

Salz,  Pfoffor, 

Majorem 

c'.k.^ 


■    Rinüslobor  nnC  Milz  v/orclon  nosohabt  una  riit   in  T'rssor   orv/cich- 
tcn,   aus.-oaruGOkton  Soiiricln  pr.ssicrt  oCor  fr.soliiort.   Dr.zu  ricnct  aan- 
fainfohr.oktG,    in  Fott  r.n-oroostoto  Zväcboln  unC  Pctorsilio,    Si,Sr.lz, 
Pfeffer,  Mrjoran  und  Soniiiolbroosoln  und  Ir.csst   C.c.s  Gor.ion.:o  r.nzichon, 
Hiorr.uf  fornt  ar.n  kloino  ICnooucl  clarr.us ,    cUo,    in  rosoilitcr  Rindsuppo 
lo  Minuten  zur:.cclockt ,    r.ckooht  v/ercon. 

28)  Rindsuppc  rii  t  Marklcno  od  ein . 

Die  Mr.rkknocdol  v;erden  r.us    derselben  Mrsso  v/io   dio  Mr.rknookcrl 
(Seite  5/17)    hercostollt. 

29)  Rind3U-;^-:.c  riit  Hehls ühoobor In.  2^-3  Stunden 


Suppe:  Braune  Rindsuppc   .    . 

Mehls  oho ob orl:      Buttor   .    .    7   dkc 

Hehl  ...  8  dkr: 

Klar  von  3  Eiern 


2-^-   1 

•  •         •  *        ^',:i        -'- 

Dotter..  3         3i  .  .  1 
Milch  .  1/16  1     Salz 
Butter  und  Mohl  fuor  die  Fora 


F1CU.Ü-  .'-eruehrte  Buttor  v;ird  ait  Dottern,  Ei,  Salz,  Mohl, 
Miloh  und  kurz  vor  doii  Backen  nit  den  steifen  Schnee  von  Elcrklar 

vüruenrt  •,.        ,.4_ 

Bei   der  Boroitun     von  Schooborln  ist   folriondes   zu  beachten: 
Der  in  den  Schooberltcic   oinzuaencondo  Schnee   darf   erst  umiittol- 
brr  vor  den  Backen  der  Schooborl   üin-oaischt  \;erdGn. 
Zun  Backen  der  Schooborl   bedient  rian  sich  kleiner   Blechpfannon 
(Bis-aiitv;cnnon)    oder  Tortenforuen,    dio   an   der   Innenseite  ru-t  uoi- 
oher    (nicht  rcnz  .-cschaolzonor )   Buttor  aus^opinsolt  und  darucbcr 
.-leichrirossic  nitllehl   bestreut  vmrden.    In  die  derart  vorboroito- 


a) 

b) 


Hitze:  •*■  Stunde.  Das  ier-ci;':o  ueur.uuA.  v.xxl;  >.l.x  ^^^^  x.x^^^^  -.^ ,7:' 

nach  den  Erkalten  in  rocht-  oder  schiofv'inkolico  Stuocce  r.cschnit- 

ten  und  i.-iedor  erv;aerut,  m^m,.^  ^^ 

o)  Die  Schooborl  v;ordon  zuaeist  auf  oinea  (yat   erv;aorriton  Toller  co- 
sondort  zur  Rindsuppc  darr,oreicht. 

(Biskuits  che  ober  In)  2^-  -   3 

Stunden 

Dottor  .  4     Salz 
Buttor  und  Mehl  fuer  die  Forn 


5o)  Rindsuppo  nit  Siorschnoeschooborln. 


Suppo:     Brauno  Rindsuppo  

Sicrsohneoschooborl:  Klar  von  4  Sicrn 

Mohl  ...  6  dkr 


In  --on  feston  Schnee  des  Siorklars  ruohrt  aan  Dotter,  Mehl  und 
Srlz.  fuellt  die  Masse  in  eine  auscostrichone,  ausrostaubte  Torton- 
forri  und  baockt  sie  in  Rohr.  Man  schneidet  das  Schooborl  zu  r;leich- 
nrcssi-  on  Stuockon  und  reicht  es  zu  brauner  Rindsuppc. 


8 


51)    Rlndsuppe  mit  Senunelschoeberln» 


2-i-  Stiinden 


Suppe:         Braune  Rindsuppe  •  •  • S-g-  1 

Semmelsohoeberl:  Butter  •  «  8  dkg     3  Dotter 

Fett  .  •  •  1  dkg     4  Semmeln 
Klar  von  3  Eiern     Peters iliengruen 
Butter  und  Mehl  fuer  die  Form 


salz 


4 


dkg 


Butter  wird  flaumig  geruehrt,  mit  Dottern,  entrindeten,  in  Was- 
ser erweichten,  gut  ausgedrueokten,  passierten  Semmeln,  f eingehaokter 
angeroesteter  Petersilie,  Salz  und  dem  steifen  Schnee  des  Bierklars 
vermengt.  Die  Masse  v/ird  in  einer  bestrichenen,  ausgestaubten  Torten- 
form gebacken  und  in  Wuorfol  geschnitten, 

32)  Rindsuppe  mit  Tirolers choobor In» 

Durch  Boimongung  von  gekochtem,  foingehackten  Selchfleisch 
(12  dkg)  zu  der  vorstehend  beschriebenen  Masse  stellt  man  Tiroler- 
schooborl  her» 


55)  Rindsuppo  mit  Kohls choeborln» 


2i-  Stunden 


Suppe:        Braune  Rindsuppe  ••.•.•••  2-|-  1 

Kohls choobcrl:  Butter  .  •  5  dkg    3  Dottor    Kohl  1  Stueck  (20  dkg) 

Zwioboln  •  1  dkg    3  Semmeln  Butter  o.  Fott  2  dkg 
Solchfleisch  .  15  dkg,  gekocht,   Salz  und  Pfeffer 
Peters iliengruen  i  dkg  Klar  von  5  Eiern 

Butter  und  Mehl  fuor  die  Form 

Flaumig  goruohrte  Butter  wird  mit  Dottern,  entrindeten,  in  Was- 
ser geweichten,  ausgedrueokten,  passierten  Semmeln,  kloinwuorf ölig 
geschnittenem,  gekochten  Selchfleisch,  nudelig  geschnittenem,  in 
Butter  oder  Fett  mit  feingehackten  Zwiebeln  und  Petorsilio  goduensto- 
ten  Kohl,  Salz,  Pfoffer  und  dem  feston  Schnee  des  Eierklars  vermengt» 
Das  Gemenge  wird  in  einer  bestrichenen,  ausgestaubten  Tortenform  ge- 
backen und  in  Wucrfel  geschnitten. 


34)  Rindsuppo  mit  Kartoff eis ohoebor In, 

Suppe:       Braune  Rindsuppo  »••••• 
Kartoffolsohoeberl:   Butter  .  •  10  dkg 

Fett  .  •  •  1  dkg 
Yloizcngriess.  .  3  dkg 
passierte  Kartoffeln 
Klar  von   &  Eiern, 


Zk   Stunden 


Salz 


•   •   •   •   <^  2  -*- 

5  Dotter 

Mehl  .  2  dkg 

Petcrsiliengruon  •  ^ 
.   12  dkg  (20  dkg  roh) 
Butter  und  Mehl  fuor  die 


dkg 


Form 

Flaumig  geruehrte  Butter  wird  mit'Dottorn,  Salz,  feingehackter, 
in  Fett  gcroostoter  gruener  Petersilie,  Grioss,  Mehl,  gekochten,  pas- 
sierten Kartoffeln  und  dem  feston  Schnee  des  Eiorklars  vermengt.  Die 
Masse  wird  in  einer ' ausgestrichenen,  ausgestaubten  Schooborl-  oder 
Tortonform  gebacken,  in  gleichmaessige  Stuooko  geschnitten  und  zu 
brauner  Rindsuppo  gereicht* 


55)  Rindsuppo  mit  Griossohooborlnt 


2-i-  Stunden 


Salz 


Suppe:        Braune  Rindsuppo  • .2-2  1 

Grioss chooborl:   Milch  .  0.2  1     Butter  ....  5  dkg 

Dotter  •   3       Klar  von  3  Eiern 

V;oizongrioss  .  9  dkg  Butter  u.Mehl  fuer  die  Form 


Siedende  Milch  wird  mit  Butter,  Salz  und  Gricss  so  lange  auf 
dem  Herde  verruehrt,  bis  das  Gemenge  sehr  dick  ist  und  sich  vom  Loef- 
fcl  loost.  Nach  dem  Erkalten  ruehrt  man  nach  und  nach  Dotter  ein  und 
fuegt  den  steifen  Schnoo  des  Eiorklars  hinzu.  Die  Masse  wird  in  einer 
bestrichenen,  ausgestaubten  Tortenform  gebacken  und  in  Wucrfel  ge- 
schnitten* 


56)  Rindsuppo  Milzsohoo'borln» 

Suppo:       Brauno  Rindsuppo 
Milzschooborl:  Buttor  .  *  » 

Zwioboln 


2h   Stunden 


8 

1 


dkg 
dkg 


Fötors ilicngruon  ^   dkg 


...2-^1 

3  Dottor  Milz 
2  SomniGln  Fott 
Salz   Pfeffer 


Klar  von  3  3iorn 


Buttor  u.  Mohl  fuor  die  Form 


.  15  dkg 
.  2  dkg 
Majoran 


vi-umi--  ^oruchrto  Buttor  wird  mit  Dottern,   goschattcr,   pnssior- 
tor  iSz      in  lassor   erreicht on,    ausgodruockten     passierten  Sonmeln- 
^JL^otohnittonon     in  Fott  angerocstoten  Zwioboln,   Potorsilio,    Salz, 
p?i??o?^tn  .rp?isi  Maioran  Snd  dera  stoifon  Schnoe  dos   ILiorklars 
?o?^enSt.   me  MasseVSd  L   einer  bestrichenen,   ausgestaubton  Torten- 
form gebacken  und  in  Wucrfcl  geschnitten. 

57)   Rindsuppo  mit  Labors ohoober In. 

Loborschooborl  wird  wie  Milzschooborl   ^f  ^^^J^^^^'    ^r""  ^"^'^'^^^'* 
man  statt   der  Milz  15  dkg  gosohabto,   passiorto  Rindslctor^ 


58)    Rindsuppo  mit  HlrnsQhoobQrln. 


2h   stunden 


Suppo:      Brauno  Rindsuppo 
Hirns ohooborl:  Buttor  .  .  • 


2'^   1 


dlCG 


dks 


7 
Sohv/oinof Ott  .  .  2 
Rotors iliongruon  i  dkg 
Buttor 2  dkr. 


4  Dottor    Milch.  .  •  •  1/8 
2  Sonmoln   Salz   Pfoffor 
2  CharapiGnons  (4  dkg) 
Broosol  .  •  5  dkß 


Klar  von  4  Biern  Kalbshirn  (o.Rindshirn) 
Buttor  und  Mehl  fucr  die  Form 


20  dkß 


1/8  1 


Butter  wird   flaumig  goruehrt,    donp/gibt  5^^^^?°f  °^>    ^^^:^erind^ 
in  Milch  erweichte,    ausgodruockto,   passiorto  Semmeln,    abr ohcoutotos , 
i^oh  tohaovtcs  und   -oroostotos  Kalbs-   oder  Rindshirn,    otwas   foingo- 
h^cktG^?uono  Fötors i?ie,    f oingehackto,    in  Butter  gcduensteto  Cham- 
^??nons     3°lz     Pfeffer,   Semraelbrocsol  und  zum  Sohluss    den  f  es  ton 

f^r^^^Tf^'^^^^^Si^^^^^^^^^  -n  zu  brauner  Rindsuppo 

reicht, 

39)  Rixidsuppe  mit  Schinkens chooborln,^     H'   Stunden 

csimnr.«       Brauno  Rindsuppo •  "^a  .,.,„, 

P?  ,'    1-  Z.iZ^.        -RnttoT-     7  dkr-     3  Semmeln  Milch  - 

Schinkens chocberl:   Buttor  .  .  ^  »^^b     ^  T^nttor  =5alz 

Klar  von  3  Ülicrn     ö  Dotxcr  ^d^^x/^ 

Solchf leisen,  gekocht  ,  .  10  dkg 

Buttor  und  Mohl  fuor  dio  Form 

Tn  fTnuni-  -oruohrto  Buttor  worden  Dottor,    ontrindoto,    in  Mi3^'. 
gewoichtof  gSt^^usgodrSeckto,    passiorto  Semmeln     gehacktes   Solch- 
■pToi<»(-h     q^lz  und   SchnoG   einroruehrt.  Man  baocxvt   die  M.sso   in  V^^^^-^ 
^is'o?triohonen7 ausgestaubten  Bislcuit-   oder  Tortenform,   schneidet 
gloichmaossigo  Stuockc  und  reicht  sie  zu  brauner  Rindsuppo. 

40)    Rindsuppo  mit_  Gilossdjiiisjkoc^  ^  Stunden 

suppo:  Braune  Rindsuppo   ...    •    •    •    •    '    '    '^:^  ^loizongrioss   7  dkr 

Gri es s dunstkoch:     Milcn   .    .   4  1       Buotcr   .  ^  M^^V^tmi--   1  priso 

Dottor      •    2  Salz  Musivatnuoo   x  jm^u 

Klar  von  2  Siorn     Butter  u.   Mohl  fucr  dio  Form 

Tn  siedende  Milch  mcn.-t  man  Butter  und  Griess  und  ruohrt  dies 
ruf  doi  lo?d  So  iSroV  bis  es  sich  vom  Loeffol  loost.  Nach  dem  Sr- 
aul   dorn  Mora  so  x^i>>    ""-^  ^^.  „v.^.  v;onir  Muskatnuss  und  don 

kalten  mischt  man  noch  Dottor,   baiz ,    sonr   wuaxi..  ^;"'^'^%      T^r■•fr^+tntf^- 

und  bomotilto  Dunst^cooniormon  j_,oj-uoa.j-o,    j. ^      .-^o^v^ni  tton      rii  g  nrn 

j-        ji    v^^^v.   Arr^   Vr>v-^^fnr\    in  Sohoibon   r.oscnni  buon,    a±o  Licai 
Gostuorzt  und  nach  aora  jiirxCc.XT>cn   xu  ooiii^^uwi  o 

zu  braun or  Rindsuppo  auftraoet. 
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41)   RindsuppQ  mit  GcmuGsodunstkoch    (GQmuQSGkonsqniniQ^K^  2-^  Stundon 


Suppo:  Brauno  Rindsuppo    .   • 2-|-  1 

GomuosGdunstkooh:   Milch   •   -^  1       Dotter   •    3        Ghanipicnons    .    . 

3i    .      .1  Salz  Butter ''.    .      .    . 

Fisolon  5  dkg  Gruono  Erbsen  1/10   1    (7   dkc) 
Butter  und  Mehl  fuer  die  Formen 


5  dkg 

1  ökg 


Milch  wird  mit  Dottern,  El   und  Salz  abgesprudelt  und  mit  v/uor- 
felig  ßcschnittonon,  in  Butter  geduensteten  Champignons,  mit  in  Salz- 
wasser gekochten  gruonen  Erbsen  und  kleinwuerf elig  geschnittenen,  in 
Salzwasser  gekochten  gruenen  Fisolen  vermengt.  Man  fuellt  die  Masse 
in  befettete,  ausgestaubte  Dunstkochformen,  kocht  sie  1  Stunde, 
stuerzt  sie  und  schneidet  das  erkaltete  Dunstkooh  in  Scheiben,  die 
man  als  Einlage  zu  brauner  Rindsuppe  reicht. 

42)  Rindsuppo  mit  Pindsmarkdunstkoch  (Markkons ommoe ) .  2-i-3  Stunden 


•    •   • 


Suppe:     Braune  Rindsuppe  •  • •  .  2^  1 

Rindsmarkdunstkoch:   Butter  .  5  dkg  Dotter  •  3    Semmeln 

Milch   .  1/8  1  Salz         Pfeffer 
Klar  von  3  Eiern  Rindsmark  • 

Butter  und  Mehl  fuer  die  Formen 


8  dkg 


CJ 


•  Butter  wird  flaumig  geruehrt,  dann  gibt  man  nach  und  nach  Dot- 
ter, abgerindete,  in  Milch  erweichte,  ausgedrueckte,  passierte  Sem- 
meln, Salz,  Pfeffer,  Schnee  und  zuletzt  abgebruchtos ,  wuerfelig  .ge- 
schnittenes Mark  hinein.  Man  fuellt  die  Masse  in  befettete  unä''bo~ 
mehlte  Dunstkochformen,  kocht  sie  1  Stunde  in  Dunst,  schneidet  das 
Konsommee  nach  dem  Erkalten  in  Scheiben,  die  man  als  Einlage  zu 
brauner  Rindsuppe  reicht. 

43)  Rindsuppe  mit  Hirndunstkoch  (Hirnkonsoimnee) ,   2-^-  Stunden 

Suppe:      Braune  Rindsuppe 2^i"  1 

Hirndunstkoch:   Rindshirn^l-  (15  dkg)  oder  Kalbshirn  ^   (15  dkg)  " 

Petersiliengruen  •  ^   dkg     Zwiebeln  .  .  1  dkf 
Butter  (Schweinefett)  2  dkg  Salz  und  Pfeffer 
2  Eier       Butter  und  Mehl  fuer  die  Formen 

Ein  gewaschenes,  abgehaeutetes  Rinds-  oder  Kalbshirn  wird  1  Mi- 
nute lang  in  heissos  Wasser  gelegt  (blanschiert ) ,  hierauf  fein  ge- 
hackt, nebst  etv/as  Zv/iebel  und  feingeschnittener  Petersilie  in  But- 
ter oder  Fett  leicht  angeroestet,  gesalzen  und  gepfeffert.  Nach  dem 
Erkalten  verruehrt  man  das  Hirn  mit  Eiern,  fuellt  es  in  kleine,  be^- 
fettete  und  bemehlte  Dunstkochformen  und  kocht  es  1  Stunde  in  Dampf. 
Nach  dem  Stuerzen  schneidet  man  das  Dunstkooh  in  Scheiben  und  traegt 
es  zu  brauner  Rindsuppe  auf. 

44)  Rindsuppe  mit  Lebordunstkoch  (LobGrkonsommeo)_  mit  Butt  er  ab  tri  ob, 

S^^StuncTen 


Suppe:       Braune  Rindsuppe  .........  2i:  1 

Leberdunstkoch:  Butter  .  7  dkg  Dotter  .  3    Semmeln  ...  2 

Speck   .3  dko:  Zwiebeln  1  dkg  Peters ilicnf;ruen  ^  dkg 
Salz  Pfeffer      "^Majoran 

Klar  von  3  Eiern  Rinds-  oder  Kalbsleber  .  .  10  dkg 
Butter  und  Mehl  fuer  die  Formen 


Butter  wird  flaumig  geruehrt,  dann  mengt  man  Dotter,  geschabte 
Leber,  die  man  mit  entrindeten,  in  Wasser  erweichten,  ausgodruockten 
Semmeln  passiert  hat,  dazu,  gibt  kleinwuerf elig  geschnittenen  Speck, 
der  vorher  mit  etv;as  •  f oingehackten  Zwiebeln  und  Petersiliengruen  an- 
geroestet worden  ist,  Salz,  Pfeffer,  eine  Prise  Majoran  und  zum 
Schluss  den  steifen  Schnee  des  Eierklars  dazu.  Dcia  Gemenre  wird  in 
befettete  und  bemehlte  Dunstkochformen  gefuellt,  1  Stunde  in  Dampf 
gekocht,  gestuerzt  und  in  Scheiben  geschnitten. 
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45)  Rindsuppe  mit  Leberdunstkooh  ( Leberkons_omee )  ohne  Butt  er  ab  trieb. 

Zu  in  2  dk^^  ?ett  angeroesteten,  feingehackten  Zwiebeln  und  Pe- 
tersilie gibt  San  10  dkg  geschabte  Rindsleber ,  laesst  sie  ein  wenig 
anroesten,  staeubt  mit  |-  dkg  Mehl  und  giesst  mit  1/16  1  Suppe  auf. 
Hierauf  wird  das  Ganze  passiert,  mit  3  Dottern,  1  3i ,  Salz  und    . 
Pfeffer  verruehrt.  Das  Gemenge  wird  in  bofettete  und  bemehlto  Dunst- 
kochformen gefuellt,  1  Stunde  in  Dampf  gekocht,  dann  gestuerzt  und 
in  Scheiben  geschnitten. 


46)  Rindsuppe  mit  Lungenstrudel. 


£-|-  Stunden 


i. 
5 


dkg 
dkg 


Suppe:      Braune  Rindsuppe  .......  ^,8    „    .    ^  ^ 

Lungonstrudel:   Kalbs-  oder  Lamraslunge  50  dkg    Zwiebeln 

3  Pfcfferkoornor   Salzwasser    Fott  .  . 
Zwiebeln  2  dkg  u.  Peters iliengruen  ä  dkg 
1  Ei     Salz     Pfeffer     Majoran 
Strudolteig  (Zubereitung  siehe  "Strudelteig" ) 

Die  Lunp-G  wird  in  Salzv'/asser,  dem  man  Pfeff erkoerner  und  i  dkg 
Zwiebel  boifuogt,  weichgekocht  und  feingehackt.  In  Fett  roestet  man 
fein'ehackte  zfeiobeln  und  Petersilie  an,  gibt  dies  zur  Lunge  und 
ruchrt  3i ,  Pfeffer,  Salz  und  eine  Prise  Majoran  dazu.  _ 

Nach  dem  Erkalten  streicht  man  das • Gemenge  auf  zwei  Drittel 
eines  duenn  ausgezogenon  Strudeltoiges ,  rollt  diesen  ein,  teilt 
?to  mittels  einis  bemehlten  Kochloeffelstielos  in  klome  Stuecke, 
die  man  hierauf  mit  einem  Messer  durchschneidet  (oder  man  wickelt 
den  gaSzei  Strudel  in  eine  frisch  gewaschene,  7^°^^f^^,^°f g^^^^^?. 
reinem  Wasser  put  durchgowaschene,  sodann  stark  befettoto  Serviet- 
te ^windet  sie  mit  Splgat),  und  kocht  den  Strudel  i  Stunde  in 
siod^dem  Salzwasser.  Der  im  ganzen  gekochte  Strudel  wird,  sobald 
ei  ucSe?kuehIt  ist,  in  3/4  cm  dicke  Scheiben  geschnitten  dio  man 
zur  Suppe  auftraegt.  -  Auf  gleiche  Weise  kann  man  statt  Lunge 
Bratenresto  verwenden. 


47)  Rindsuppe  mit  Leborrois.        2i  Stunden 

Suppe:     Weisse  Rindsuppe 2-^-  1 

Lobcrrois:  Rindslobor  und  Milz  .  15  dkg    2  Somraeln 

Majoran    Salz      Pfeffer    Zwiebeln 
Petors iliengruen  .  i  dkg    Fett  .  6  dkg 


1  Ei 
.  2  dkg 
Brocsel  6  dkg 


Leber  und  Milz  werden  geschabt  oder,  was  sparsamer  ist,  fa- 
schiert und  mit  geweichten,  ausgodrueckten  Semmeln  passiert.  In 
Fett  anporocstoto  Zwiebeln  und  grucno  Petersilie,  Ei,  Salz,  Ploi 
fcr  und  Haioran  werden  mit  dem  Passierten  vormengt  und  die  Masse 
mit  Soescin^cfostigt.  Das  Gemenge  wird  durch  ein  verkehrt  gehal. 
?enes  °^obes  Reibeisen  in  siedende  Suppe  gedrueckt,  einmal  aufko- 
SSfgGlassen  und  hernach  zur  uebrigen  klaren  Suppe  gegeben 


48)  Klare  qchs_qnsGhl,epp3uppo. 


Suppe: 


Peters ilionwurzel  8 
Solloriowurzol  .   4 

Fett 3 

0  chs  ens  ohl  epp   . 
Salz 
Einlage:  Grucno  Erbsen  . 

Gruone  Fisolon 
Spargelspitzon 
Tafelpilze  .  . 


6 
6 
5 
4 


dkg 
dkg 
dkg 

kg 

dkg 
dkg 
dkg 
dkg 


3-|-  stunden 

Gelbe  Rueben  8  dkg 
Zwiebeln  und  Pf eff erkoerner 
Rinds knochon  .  .  .  -g  kg 


Y^asser 
Klar  von 
Karotten 
Karfiol 
Stachys 


2 


8 


(Champignons) 


5   1 

Eiern 

-^  Buoschol 
,    10  dkg 

dkg         Salzwasser 
Butter   ,    .   2   dkg 


Blaettrig  geschnittenes  Wurzelwerk  wird  nebst  R^f  ^J^^^^^^^^» 
7v;iGbolP  und  Pfofferkoerncrn  in  Fett  angeroostet,    ein  auf  grosse 
Stiecke  g^chMttener   Ochsenschlepp  und  S^l^^^inoingeg eben  und 
dieser  nach  Aufgiessen  von  Wasser  ^'^^^^f^^^f  **  "^SoS^n  und 
weich  ist,   nimrat  man  es  heraus,   loest   ^^^^^^^fuS  Sesst  sie 
schneidet   es    in  kloine  Stuecke,   seiht  die  Suppe  und   ic.esst  sie 
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auskuGhlon.  Dio  erkaltoto  Suppo  wird  abgofettet,  goklaort  d.h.Si er- 
klär wird  zu  Sohnco  gosohlagon,  in  dio  Suppo  gogcbon,  die  Suppo  mit 
der  Schnooruto  noch  otv;as  gopeitsoht,  bis  sie  kocht,  und  dann  durch 
ein  Tuch  gosoiht.  Als  Einlage  verwendet  man  das  kloingoschnittono 
Ochs ons Chi oppfleisch,  blaottrig  goschnittone,  in  Buttor  goduonstGto 
Charapignons  und  vorschiodono  in  Salzwasser  gokochto  foino  Gonuoso, 
wie  gruono  Srbsen,  nudelig  gosohnittono  gruone  Fisolen,  wuorfolig 
goschnittone  Kartoffeln,  Spargolspitzen,  Karfiolroeschon,  Stachys  usi7. 


49)  Klare  Huchnorsuppo. 


1  Suppenhuhn 


2-i-  Stunden 


(--« 
ib 


Golbo  Ruobc 
Salz 


4  dk 


Potersilienwurzol  .  4  dk 
Selloriovmrzol  .   .  3  dkc 
Rindfleisch  10  dkg  oder  Klar  von  2  Siorn 

Das  Suppenhuhn  -  alto  Honnon  gobon  sehr  kraoftigo  Suppon  -  wird 
nobst  Uurzolwork  und  Salz  mit  kaltem  uassor  zugesetzt  und  zwoi  Stun- 
den kochon  golasson.  Man  seiht  dio  Suppo  ab,  laosst  sie  etwas  auskuoh- 
len  und  klaort  sie,  indem  man  gohacktos  Rindfleisch  oder  Klar  von  2 
Eiern  dazugibt.  Man  peitscht  mit  der  Schnooruto  so  lange,  bis  dio  ■ 
Suppo  aufkocht  und  seiht  sie  vor  dem  Anrichten  durch  ein  Tuch. 

Als  Einlage  gibt  man  nebst  dem  blacttrig  geschnittenen  Magon  und 
der  ebenso  geschnittenen,  goroes toten  Huehnorlobor  das  nudolig  ge~  _ 
schnittono  Huohnorfloisch,  oder  geviortolto  juongoro  Huolinor  und  fei- 
ne Nudeln  in  die  Suppe. 


50)  Knochenbruohe. 


Rindsknochen  . 
golbo  Ruobon 
Zv/iobol  .  .  . 
SelloriGWurzol 


-|-  kg    FGtt  • 
8  dkG   Lobor 
3  dlcfi;   Y[assor 
(Zollcr)  4  äkß 


2^7  Stund  GH 

.  3  dkc 

.10  dkg 


PfGff GrkoornGr  .  10  Stuock 
NGUGGV/uGrzkoGrnor  5  Stuock 
PGtorsilionv/urzol  8  dkg 
Salz 


GGV/asGhGno  zGrha 
blaGttrig  GGsohnitton 
v;GrdGn  in  Fott  cingGro 
Stund Gn  lan^saia  kochG 

Man  vonvGndGt  di 
suppG  odGr  zum  AufgiG 
roitung  von  Brat  ons  c.f 
lichos  Auslaugon  dor 
vor  ihror  Vorv/ondung 


JS 


oktG  KnoGhon,    gGsclinittonG  Lobor ^    goputztoj  , 
GS   V/urzolv/ork  und   obonso   r-osohnittonG  Zwiobol 
GS  tot,   mit  kaltom  V^assor  zugos  tollt  und  mohroro 

n  golasson.  .. .    C^.    ^  ' 

OSO  BruGho  mit  kraoftigon  Einlagen   anstatt   Rmd- 
sson  von  falsohon  Suppon,    zu  GomuGSon,    zur   Bo- 
t  u.dgl.   Knoohonbruolion  i;;ordon,   um   oin  gruond- 
Zutat on  zu   orroichon,    nicht   bozv/.    orst   knapp 
gosalzon. 


51)   FisQhknochQnbiMi_qhQ_^  ^ 

In  dorsGlbon  Y^oiso  kann  man  aus  Fisohknochon    (Graoten)    und   dorn 
Fisohkopf   Gino  FisonlcnochonbruGho  horstcllon.    Sio  uird   zur  Horstol- 
lunr  von  Fisohsuppon    (Fastonsuppon)   und  Fischsosson  vorv/cndote    Durch 
Mitkoohon  Ginigor  Pfoffor-  und  Gev/uorzkoornor  und  nachtraogliohorj 
Salzen  wird   ihr  Gosohmack  gGhobon* 


52)    Seezunrionsuppe 


kocht 


FischknochonbruohG  wird  mit  Ei  logiort,  in  diosolbo  v/ordon  go- 
o  nudGlir  ^^osohnittono  SGOzungonstuocko  als  Emlago  gogobon. 


53)  Froschschonkolsuppo. 

FischknochonbruGho  mit  darin  gokoohton  Frosohschonkoln  und 
Eiordunstkooh  als  Einlage. 


54)  HirnsuppQ<i^ 


1-^  Stundon 


1  Kalbshirn  (i  Rinds-  ödor  2  Schv/oinshirno) 

PotersiliGngruon  .  •  •  -^  dkg 

Einmaoh:  Buttor  .  12  dkg  Mohl  .  • 

Salz  Pf of f or 


10  dkg 


Zw i ob Gin 
.Fott  .  . 
Wassor  . 
2  Sommoln 


^G 


1  dl 

2_^dkg 


Das  Hirn  wird  mit  lauwarniora  üassor  uobergosson,  abgeseiht,  ah 
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'.-Gh-Gutot'    rrobr-ehpckt  und  mit   f cincohr.cktcn  Zv/ioboln  und  Fötors ilic 
^i'n  Tott    -oroGstot.    3ino  liohto  Einrac.ch  wird  mit  T/assor  aufnocosson, 
iSt^vokch?r'os;.lfeS!  Gopfoffort;    denn  v;ird  das  Hirn  hinzucefuoct 

^'  "ms   EiScGfwordonteS^Shio  Sommolschnitton  oder  Tropft oicorb- 
sen    (Soite  4/11)    vorwondot. 


55)    Ranoutsuppo. 


2  Stunden 


<^2 


G 


KaocliGnbruoho  .... 
Einmaoh:   Buttor  .  12  dk 
Einlage:  Kalbfleisoh  .  15 

Grucno  Erbs  on  7 
'  Taf olpilzG  .  .  6 


(siehe  Seite  12/50) 

•  Mehl  .  10  dkß  Salz 
dkG  Blumenkohl  (Karfiol)  .  . 
dkcPotorsilioncruen  .  .  .  • 
dkG  (Chaiapicnons)   Butter  . 


20  dkG 
i  dkG 
.    2  dkG 


71 nG  lichte  Einmooh  wird  mit  Knochensud  und  dem  Gemuosewasser 
auf^-e^ossen     SU?  ve?Secht  und  Gesalzen.  Als   Einlaße  Gibt  man   je  nach    • 
dor"?eSrosS4it  in  Salzv^asser-  gekochten,    i^R^^r^fGO^oilten  Karfiol, 
rs  izwasser  Gjcochte^hsen     oder^S^^^ 

SÄls'Sder'ShGfhraLres\'?rYmirfel'Gosohnitt^ 
Ode?   ebenso   behandeltes  Kclbsbries   oder  Huehnerfleisch. 


56)   Gulygssuppe    (Gollasohsuppo) » 


1-i-  Stunden 


Fett  . 
Salz 
Kuommel 
l^asser 


10  dkß 

1  Prise 
2i  1 


Z\7iebeln 

EssiG  • 
Majoran 

Kartoffeln 


.  ...  20  dkG 
2  Essloeffol 


Paprika-  ....  i  äkc 
Rindswads ohinkcn  t   kg 

Mehl 5  dkG 


20  dkG 


Tn  hGissem  Fett  T/crdon  rinGoliG  gcschnittono  ZT;iobeln  GOldßolb 
^eroeSef  daSS  Gibt  man- Paprika  und   Essiß,   das  kleinvuerfeliG  GO- 
o^roes^ou,   u.am  o  v-f^r-mmGl     Ma  loran  und   etwas  l.assor  dazu. 

iTlTTrt  fi°  loh'wcloS'unr^r  laft':aar  Geworden  If*     .Irfl  GO- 
st'Subt     nao-i  Anrooston  flos  MoUs  aufGeaosson  und  vorlcoohon  GOlas- 

Suppo  S°3?*-  "$*  ^=,-iy;°J*  Sf  °Saön:  fntoTZl  pSprlko.  In  Fett 
richten  mit  Paprika  r'-?ftcel-jOro|  '_oi        '     ^     ^^  u^a  zur  fortlGon 

S^u^jf^nS"  m?ulUr"iLrafo  'surpo^IoS' mit  Paradolsmcr.  naohGO- 
faerbt. 


2  Stunden 


57)  Ganseisuppe 

Gacnseklein  ( Juncos  )  von  1  -  2  Gaonsen 
Einmach:   Butter  .  12  dkfc   Mehl  .  10  ä.c. 
Sud: 


Nasser  .  .  3-|-  1   Petersilienv/urzol  . 
Zwiebeln  .  3  dkG  Sellerievmrzel  .   . 
6  pfofferkoornor  und  Salz  Blumenkohl 
Fett  zum  Braten  der  Leber  .  .  3  dkG 
TafelpilzG  (GhampiGHons )  .   .  5  dkG 


Peters ilienGruen  .  f  dkc 
4  dkG  Gelbe  Ruobo  4  dkG 

3  dkG 

(Karfiol)  .  20  dkc 
Buttor  ...  2  dkG 
2  Semmeln  als  Einläse 


Eine  lichte  Eimach  mit  Potersiliencruen  ciosst  man  rriit  dem 

..    o.  n.     A     r^..-P        T>n     rinn    vorh  OT    P  GP  Gl  n.ir.  t  GS     GaGnSGKlGlIl     ^Lrc.nSOX 

geseihten  Sud  auf,   in  dem  vorher  G°J°  -  ^  und  MaGon  der'Gajis, 

Sk/at^Ä5|Ä^^^^^ 

forkoornorn  und  Salz  ^■°^?2'-°-^'^   „,„„„■,„..  j^.   in  Vrlolno  Stuooko 

ohon.      In  dlGso  Suppo  Gibt  nan  =1^ Ji"^;-!f°  f^^^gSttor  poduenstote 
Gotollto  GansolJunGO,   blaottri3  Gcsohni   tono     in^Bittor  ^^^^  ^^^^^_ 

S!'fnuörfol^Srrn!«=SrScnslo.or  und;™orfllG  G-*^^ 
iSi^naacr  GOtoohtf  Spo?Golsp/t.on  vorbossorn  die  Suppo  „osontlioh. 
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53)   Hu ohnor^innia chs upp o # 


1-i-  Stunden 


Huohnorkloin    (Juncos)    von  2-3  Huohnorn 

Golbc   Ruobon   .    .    4   dlcp 

Zwioboln    .    ^    .    .    3  älcc     Pf  of f orlcoornor 

Fott   fuor   dio  Lobor    •    •    3  dlcr; 

3ini:i-ch:    Buttor    .    12  dkr:       Mohl    .    10  dkc 


Potorsiliom/urzol   4  dlcr; 
3olloriG\/urzol    • 
Salzv;r.ssor    .    .    . 


3   die- 


2-i-  1 


'o 


Fötors  ili  oncruen 


4 


■    Des  roputzto  Huohnorklüin    ( Junr.os )    d.i.   Kopf,   Hr.ls ,   Korz,   Ma- 
-on,   Fuosso,   Fluorül,   wird  nobst  Y/uraolv/orlc,    Zv;ioboln  und  Pfoffcr- 
^<ocraorn   in  ScilzY/c.ssor    (odor  Suppo)    rjokoolit.   Mit   diosori  Sudo  riosst 
mrn  cino  liohto  Fötors  ili  on-Einria  oh  auf,   laosst  sie  r/ut  vorKOChon, 
.'•ibt  ols    Sinlcio  den  blaottric  cosohnittonon  Marlon,    das   von  don 
Knochon  roloosto  Huchnorfloisoh  und   dio    in  Fott  cobratono,   ^'Uorfo- 
lir   rosohnittono  HuGhnorlobor.   Man  vorbossort   dio  Suppo  rait   blaott- 
rir  r-Gsohnittonon,    in  Buttor  Goduons toten  Chaapi.:;nons  und   in  Salz- 
vrssor  rokochton  Karf iolrocsohon    (4  dkc  Chrnpicnons ,    2  dkc  Buttor, 


^  Karfiolrose) . 


59)   Y/ildsuppo. 


3  Stunden 


Sinbronn: 


Sud 


10  die 


Es  s  i  c, 
Salz 


Fott    ...   10  dkG  Mohl   .... 

Hasenklein    (Juncos)   von  1  Hasen 
Wassor    .    .    3t  1       Peters  ili  onv/urzel    .    8  dkc 
Gelbe  Ruobo  8  dkcSoleriov/urzol    ...    4  dkc 
Zv/ioboln   .   4  dkc     10  Pfoff erkoornor 

5  NouGowucrzkOGrnor 

1  Priso  Thymian,  Incwor ,' Muskatnuss  ,   -l-  Lorboorblatt 

2  Somraoln  oder  V/oissbrot 

Eino  dunkle  Einbronn  v;ird  ciit  doni  cosoihton  Sud  aufr-.or-osson, 
in  den  vorher  Hasenklein  (Juncos)  (oder  Herz  und  Lun_^;e  eines  Rohs 
oder  Herz,  Leber,  Lunrc  und  Maccn  oinic  er  Stuooke  Valdr;ofluenel) 
untor"  Hinzu '-bG  von  blaottric  r.osGhnittcnem  ^.'urzelverk,  z.v;iobol, 
Sssi.'-  und  Govmerzon  v;eiohr;ekooht  v/urden.  -  Man  -ibt  das  von  den_^ 
Knochon  aeloosto  Fleisch  als  Einlarjo  in  dio  aosrlzono  und  cepfof- 
forto,  .-ut  vorkochte  Suppo  und  sorviort  poroestoto  Somuolv.ucrfcl 
dazu,  -"in  aohnlichor  YJoiso  bereitot  man  auch  Rebhuehner- ,  V;ild- 
enton-,  Sichkaotzchen-  und  Kraohonsupp- 


'  '  '  o  • 


60)   FisQhbGiAg_QllQlsu^^^ 

FisGhbousohol    (vpni  Knrpfon)    .    30 
6  Pf  off  orlcoornor  Sssic  - 

Solloriowurzol    (Zollor)    4   dkr 


li-  Stund on 


dl 


Zv/iobol 


4  dkr-    1  Lorboorblatt 


Potorsilionv/urzol  8  dkc     Mohl    •    .    8  dlcc 
2  Ssslooffol  Rot\7oin(odor  Zitrononsr.f t) 


Srilz\/--3scr    , 

x'  O  u  0     •      •      • 

Golbo  Ruobo 
Thymi  an 
Saurer  Rahri 
Salz 


3  1 

10   dkf, 
8   dkü 

1/8  1 


Dio  Flossen  des  Fisches    (allenfalls    auch  der  Fisohkopf  una   aic 
Graoten)   yordon  in  Salzwasser  rait  Essic  und  Pf  off  orkoornorn  roxcochi 
dannlSossr^n  in  Fott  Geriebenes  Wurzelv;erk,   hierauf  f  oincohack.c- 
ZFiobeln  und  nach  deren  Golbv/ordon  Mohl  braunroeston,    {-losst  1.1 1 
dcra  Fischsud  auf,   ribt  dio  GevmerzG  und  Rotv;ein  hinzu  una  laosst 
die  suppo  GUt  verkochen.    Zulotzt  v/ird   die  Suppe  passiert  uno  vor 
dem  Auftracon  das   in  Essig  und  Salz^vasser  -okochto,   zu^  .vlomon 
StuGCkon  r-osohnittono  Bouschol  und  der  Raha  hmGinco-occn.     h...tii.j 
zu  v/onir  RoGon  oder  nur  Fischriilch,    kann  "an  den  Rocen  üurch  aas 
Milchnerbous-ohol    (unter  Fischbouschol  vorsteht  rian  aon  Ro^^on  einoo 
v;Giblichon  Fisches   und   die  uebri-on  Innerei ononno  aiu  Fiscabl.so, 
Gcllonblasc  und  Godaormo)    odor  durch  ancöroes-ceton  Grioss    er,_c.on-. 
zen  oder  ersetzen  oder  auch  sogar  ohne  Fischsud  nur  niio  Wurzolsud 
unS  anGoroeltetOQ  Grioss    die  sOGonannto  Falj^oJ^o  FiAohAqus chel^up^^^ 

höret oll on» 
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6 1)  Klaro,  ochto  SohilcIIcrootonsuppG* 


2-k   Stunden 


Suppe: 


Kraftbruehe  (Seite  2/3)  MaclelraT/ein  2  Sssloeffol 
Cr.yennoTDf  eff  er 
Sinlcco:  frisches  Sohildkroetenfleisch  oder  Sohildkroetenkonservon 

1  Trueffol     Tafclpilze  { Champicnons )  .  .  10  dkfj 
Schildkroetenoier:   2  hartcekochte  passierte  Dotter 

1  roher  Dotter         Mehl  .  .  3  dkg 
Salz  und  Salzt/o.sser 

Eine  ICraftbrueho  v/ird  mit  ein  wenig  Madeirar/ein  (oder  Sherry ) 
Ycrmenrt  und  mit  Cayennepfeffer  Gov/uerzt. 

Als  Sinlageci^'t  man  in  diese  Suppe:  das  unter  BeiGO.bo  von 
Peters iliongruen,  Majoran,  Thymian,  Lorbeerblatt,  Pfeff erkoernern 
und  Schalotten  in  Salzwasser  ßekochte,  kleinv/uerf eliG  Geschnittene 
Sohildkroetenfleisch,  kleinwuerfelig  geschnittene  Trueffel,  ebenso 
geschnittene,  geduenstete  Champignons  und  falsche  Schildkroetonoier. 

Diese  Schildkroetenoier  werden  folgend ormassen  zubereitet: 
2  hartgekochte  passierte  Dotter,  1  roher  Dotter,  Salz  und  Mehl  wer- 
den auf  dem  Brett  zu  einem  Teig  vorarbeitet.  Aus  diesem  formt  man 
kleine  Sior  von  i  cm  Durchmesser,  kocht  sie  in  Salzwasser  und  logt 
sie  in  die  Suppe  ein. 


62)  Stossuppe» 


Was  s  er  ...  li"  1 
Mehl  ...  2  dkG 


3/4  Stunden 

Kuemrael  •    •  i   clkg 
Rahm  .  .   •  t"  1 


Salz   Saure  Milch  3/10  1 
Kartoffeln  .  30  dkg 


Vfasser  wird  nebst  Kuemmel  und  Salz  kochen  gelassen,  dann  ruohrt 
man  saure  Milch,  in  die  Mehl  geruohrt  wurde,  dazu;  ^'^nn  die  Suppe 
aufrekocht  hat,  giesst  man  Rahm  hinein  und  gibt  goschaolto,  wuorfo- 
lig  gcschnitteAeT  in  Salzwasser  gekochte  Kartoffeln  als  Einlage  m 
die  Suppe« 

63)  Selleriosuppe  (Zollersuppo) .        li  Stunden 

1  grosse  Sellcriewurzel  (Zellor)   Salzwasser, Saft  von  ^  Zitrone 


(Essig) 

Mehl  .  .  5  dkg 


Sinmach:   Butter  .  8  dkg  (odor  Fett  «  6  dkg) 

Wasser   »    2-|-  1  Salz 

Die  Sclleriewurzol  wird  goschaolt,    in  gesalzenem,   mit  Zitronen- 
saft gesaeSor^L  Wasser  weichgekocht,   passiert  und  in  eine  Einmach 
edor  mnbrenn  gemischt,   die  man  mit  dorn  Seilen ewass er  aufgiesst 

Vorbess oruns :  Vor  dorn  Anriohton  sprudelt  man  1  Eottor  mit  1/16  1 

.cchto  f ;So;foUrGOSOhnitto„os  SolaMlolsoh     Svontuoll  au^^ 
lir  /-^nsöhnittono.   In  Salznassor  ijetoohto  sollorio.  Dioao  suppo  ixa 
aot,^ot»as  dlo2?r  G.talton,   auch  als  Sosso  zu  Rlndfloisoh  Vorv-on- 
dung.    (Solloriesosse,   Zollersosso. ) 

64^   Blumenkohlsuppo   (Karfiolsuppe).  1  Stundo 

Blumenkohl    (Karfiol)    1  grosse  Rose      (60  dkg) 

Einmach:      Butter   .   10  dkg       Mehl   .   9  dkg       Wasser  2^  1 


2  Semmeln 


ner  Karfiol  wird  in  Salzwasser  nicht  allzu  weich  gekocht  und 

SoSKro:rrtfS-^iJir=ruSrirst:ssfduJs. 

lll^i^'l  aSutof  vcr"dorinrlo«ln  dlo  restllo.on  Karfiolroos- 

linLeo-'^GoSoSto  Scmmolsohnltton,   Broosolknoodol   (Solto  6/1)  odor 

Markknoedel  (Seite  7/28). 
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i5)   Spar/:;elauppe# 


2  Stunden 


Suppenspargel  •  i  kg      putter  .  12  dkg 
Spargelsud  (oder  Rindsuppe)  •  2t  1 
i  Semmel 


#  •  • 


Mehl 
Salzwasser 


IQ  dkg 


Von  geputzten  Spargel  werden  die  holzigen  Teile  in  Salzvvasser 
ausgekocht.  Der  uobrige  Teil  wird  in  kleine  Stuecke  geschnitten,  mit 
den  Koepfchen  in  Salzwasser  treichgekocht  und- als  Einlage  verwenöet^ 
Eine  Einnach  wird  nit  Spargelsud  aufgegossen,  gesalzen  und  gut  vor-  - 
kocht.  -  Als  Einlage  koennon  ausserdea  auch  gebaehte  Senmelschni.tten . 
oder  Broeselknoederl  (Seite  ft/1)  gereicht  werden. 


1  dk 

5  dkg 

6  dkg 
5  dkg 
5  dkg 


66)  Paradiesaepfelsuppo   (Paradiessuppe).  li  Stunden 

rett    ...   4  dkg       Peters ilicngruen   .  i  dkg       Zwiebeln   . 

-Paradiesaepfel  .  .  S/4  kg  T/urzelwerk 
Einnach:   Butter   .    7  dkg   (oder  Fett   .    6  dkg)       Mehl   .    .    . 

Wasser   .    2'h  1  Salz  Zucker   .    . 

Rotwein  1/16   1  Zitronensaft    (Essig)      Reis 

Man  roestet  blaottrig  geschnittenes  Y;urzelverk  sowie  feingo- 
hackte  Zwiebel  und  Petersilie  in  Fett  an,   gibt  gewaschene,   zer- 
schnittene  Paradiesaepf el  dazu,    laesst  sie  v;eichäaenpfon  und   treibt 
sie  durch  ein  Sieb    (passiert  sie).      Hierauf  nacht  rian   eine  lichte 
Einnach  oder  Einbrenn,   gibt   das  Passierte  hinein,    giosst  nit  T.assor 
auf  und   laesst   sie' verkochen.   Dann   fuegt  nan  Rotwein  hinzu,    salzt 
die  Suppe  und  ribt,    je  nachdon  nan  sie  nehr  suoss   oder  nchr  sauer 
haben  will,    etwas   Zuckor  und  Zitronensaft  hinzu.     Als   Einlage  ver- 
wendet aan  gekochten  Reis   oder  in  Salzwasser  gekochte  Hohlnuaeln 
(Mßkkaroni),    2   cn  lang  geschnitten. 

67)  Rote  Ruebensuppe   (Borschtschsuppo.   russisch). 

Rote  Ruobon,   Porree,   Zwiebel,  Kohl,   Potersilienwurzel     Solle- 
riegruen  werden  in' Streif chen  geschnitten,    in  Butter  gedaenpft     nit 
?leischbruehe  und  den  Rotenruobonsaft    (siehe  ^f^^^^^^f  *   f  I^^^J'^f 
r-ncicpn  und  nit   einen  Stuock  Rindsbrust,    etwas  Major^^n  und  j^enchci 

laesst  nan  neist  auch  halbgebratenes  Sntenfloisch  nitkochen     d..s , 
in  flache  Stuecke  geschnitten,    in  der  Suppe  nitsorviort  vira. 

68)  Rote  RuebonsuPTPe   (Bor-^^ohtsohsuiToe,   kloinru5sJ,s.ch,_polnis,ch)^ 

■Dr^Tno  y>nfc-  Pur^hcn  i'eräon  in  groossero  Stuocko  geschnitten,  ge-- 
<,m.on  M?  ab-LoäiteS  und  w?ederkaltgewordonen  Wasser  uebergossen, 
salzen,   nit   ab.^c^ocnxen  unu   wx  ^    .,.  ,n5iT-nen  Platze  nohrere 

dass   sie  bedeckt   sind     undan  ^^^^'^Y^r^lrunroin^etreten  und   eine 
Tage  stehenr;elassen,   bis   eine  l^i°^\°^^^f^^-^g  °'-'!v^7i^,,nülerc  der 
rote,s«euerlicho  Pluessigkeit  tborsohtsch.),   die  ^.^  J  ^^^^^^  :^°^J^J 
Suppe  bildet,    entstanden   ist.    Beschleunigt  ..ira   die  Gaerung  aurcn 

ton  supponknoohon  in  omen  Topf  alt  iTK^ssor  uiu  a 

siron  Foucr.   Eine  Vlortolstundo  jor  aori  toriohton  5ic=st  a.n  zur^^^ 

(torsohtsoh)   zu,  -l«°f  *  f  2,^f3°nn  vinorfol  Sifi  sor?iort  os  In  äor 
Suppf^ls  Slnlcco     GOGObonoi?clS  J"t"dlo  Suppo  nochz^osalzon,    os 
S  iSr  auch  otli«  Goriebonor  ICnoblauoh  boicoaonat  vvordon. 
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69)  Kartoff olbroisuppo. 


Kartoffeln  .  4 
Einbronn:  Fett 

Mohl 


3/4  kG 
4  dkG 
4  dkr- 


1-|-  Stunäcn 

Salzvmssor  .  . 
1  Prise  Majoran 
Kartoffeln  .  .  20 


..11 

Wassor  .  .  2-77  1 
dkr;   SalZY/ass  er 


Geschaolte  cßviortelto  Kartoffeln  worden  in  Salzwasser  zu  oi- 
non  Brei- vorkocht,  in  oino  liohto  Sinbrenn  eincoruclirt,  mit  Majoran 
Gev/uorzt,  mit  V/asser  und  Kartoff olsud  aufcecosson  und  c^it   verkocht. 
Sinlaco:  Klein\7Uorfelic  Gosohnitteno,  in  Salzwasser  GOl^ochto  Kartof- 
feln. 


70 )  Y.'oisse  Bohnenbreisuppe  (Fisolenpuoreesuppe) . 


2  Stunden 


v/oisse  Bohnen  • 

• 

16  dkG 

ZwiGboln  . 

•  • 

• 

2  dkG 

3in brenn: 

Fett 

• 

.  5  dkG 

Mohl 

• 

.  5  dkG 

Wasser    »11 
Peters iliencruen 

¥»assor    .    .    .    2-g- 
Salz  und  Pfeffer 


rett    ...    2   dkG 
2  Soixieln 


Die  Bohnen  worden  in  kalten  Wasser  zugcs teilt  und  rat   m  Fett 
Golh.-oro  es  toten  Zwiebeln  und  ^^ruencr  Potorsilio  weichcekocht,    dann 
passiert.    Hierauf  nacht  nan   eine  ggI^©  Sinbrenn,    Gi^t  das   Passierte 
hinein, -ri esst  nit  den  G^^nzen  Bohnensud  und   den  noch  noetiGon  Was- 
ser auf /'salzt  und   pfeffert  die  Suppe  und   lacsst-sio  (V^t  verkochen. 
Einlaro-  Gobaehtc  und  Goroosteto  Semiels  chnitten,    GOtiackeno  Tropf- 
teiGorbsen    (Seite  4/11)    oder  Brandt oiGkraioferl    (Seite  4/12). 
VerbesserunG:  AufGiossen  durch  Solchsud. 


Wasser    . 
Zv/ieboln 
70 


2  Stunden 

1  1    Peters ilicnGruon 
.  .  2  dkG 


-}t   dkr: 


7 1 )  Er bs  ens  upp  o . 

Erbsen  .  .  20  dkG 
Fett  ...  2  dkG 
Einbrenn:  wie  Rezept 

Goschaelto,  cospaltone,  reVoo   oder  ,,ruono  Erbsen  i/orden  in 
kolton,  weichen  Wasser  zuGOstollt  und  nit  in  Fott  COlbGeroGsteten 
Zwiebein  und  Gruener  Petersilie  weichGOkocht,  durch  ein  b^obretrio- 
ben  ( kassiert h  zu  einer  lichten  Einbrenn  Goruchrt,,  nit  Ercsonsud 
unS  Wasser  aufGOCOsson,  Gosalzen  und  Gepfeffert  ^-f  ^ut  vorkocnt 
Einlaro-  Geroestoto  Somclwuerfol,  Schnitten  von  Gebaenton  Schwarz- 
odor  Woissbrot,  cobackeno  Tropf teiGcrbsen,,  Fritattcnnudeln  oder  Ge- 
kochtes wuerfkiG  Geschnittenes  Selchfleisch,  f f ?^  ^ud  (Sexch- 
floischsud)  statt  des  Wassers  zun  Aufciossen  verwendet  ..erden  kann. 
5n  die  Suppe  voimundendor  zu  nachen,  kann  nan  auch  die  Suppe  nit 
kleinwuerfeliG  Geschnittenen  Speck.  zu  Tisch" brinGon. 

Un  Erbsen  schneller  weich  zu  bekennen,  ./eicht  nan  oio  .Ji  üLona 
vorher  in  Wassor  ein  oder  nan  Gibt  in  das  Kochwassor,  falls  dios 
hartes  wSsser  ?st!  eine  Messerspitze  doppoltkoblensaures  i:atron. 


72)  Linsensuppe^ 


Lins  en  • 

Fett  .  . 
Sinbrenn: 


»  25  ükG 
.  2  dkr. 
Fett  .  • 
Mehl  .  • 


2  Stur^clen 


1   1 


Peters ilicncrucn 


»        TT       CxjCin 


2  dkG 


Wasser    .    . 

Zwiebeln    .  .^  ,       ..>  n    --, 

5   dkG  Wasser  =    2t  1        1   .^sslooitca   i-ssiG 

5  dkG  salz  2   Scnuo-ln 


Die  Linsen  werden  in  kalten  Wasser  auf  den  Herd  Gestellt     nit 
in  -Pott    ^-olbroroes toten  Zwiebeln  und  Peters ilioncruen  \.eicnGG.oocht 
i^Jd'pissiert^  DaSn'nacht  nan- aus   Fett  und^Mehl^oine  Jin^renn,    Gibt 

d 

s 

E: 

BrandteiGkrapferl.  o,  -  ^  on^-h  nit  p-Pn-r-Fpr  und 

auch  als  Einlace  Gekochte  ganze  Linsen  Geben. 
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7  5 )    31nbr onnsup-p  o   ( Ku or.u-iols upp o ) » 


Fott 
Mohl 


•        • 


10   dlcc 

•    10   clkG 


Kuor.ir.iGl    •    i  jk  ^^G 
2  Sormoln    (brot) 


1'^  Stund  on 

üc.ssor 
Salz 


•    • 


Z'h  1 


Sino  dmüao  Sinbrorm-värä  alt  rcsscr,    in  don  cohacictor  Kuonnicl 
,''C^<ooht  v/urac,    cufr-OGOsson,   cesalzon  und  cGlcooht,    allonfalls   GO.oiht. 
iinlQGG:    coi^oostctG  Soninolschnitton,   Nudoln, 


Zuckor 


•  • 


5/4  Stunden 
15  dkc 


Milch   .    ♦    1  3/4  1 


74)    Erdtjoprsuppo« 

Srdboeron  ;  -J-  kG 

Frische  YJalderdbeeron  v;ordon  durch  ein  Sieb  Gotr i oben   ( pas- 
siert),  Qit   beilaoufiG  10  dkß  Zucker  schauriiG  Goruohrt  una  riit  k.l- 
tor  abcekochtor  Milch  -v orrionGt . 


75)   v:oinsuppe. 
YJoin   *    .1-^1 


20  Minuten 


Zucker 


•    • 


15  dkG 


6  Dotter 


chendon 


^^^^p^  rrordon  riit   otv/as  V'oin  und  Zuckor  abf;osprudolt,    in  ko- 
S  neiS  GOGobenund  bis   zun  Aufkochen  auf  den  Hord  Golosson. 


7 6 )    Biersuppe^ 


Bier 


1-^1 


20  Minuton 
Zuokcr    •    •    5  dkc 


6  Dottor 


T^otter  vjcrdon  ait  otv/as  Bior  und  Zuokor  a-bresprudolt,  in  ko^ 
.hnn^n^Bior  ''or  obSr  Und  bis  zun  Aufkochen  auf  dori  Herd  Gelassen.- 
cnonGes   Jbier  ^.^o[_^^uui.  unu    ux^  r^^ +v.r^nr»nonh-^l  on   riit   den 

Man.  kann  Zimt,  Gov/uorznelkon  und   Zitronenscn..ion  m^   aou 

Bior  aufkochen  lassen. 


F 

i 

i 


19 


Vorspeisen  unci  kleine^  Fleis^qh^^eJ^en;^ 
Gefuellte  Bier.  3/4  Stunden 


-ä-  dkß  franzoesisoher  Senf  (1  Kaffee- 
®  loeffel) 

Peters iliengruen 


10  Eier     10  dkg  Butter 

5  Sardellen 
Zum  Aufputz:  2  dkg  Kapern 

Eier  werden  hartgekocht  (Koohdauer  12  Minuten),  geschaelt,  an 
den  Spitzen  abgeflacht  und  im  Breitendurchmesser  halbiert.  Die  Dot- 
ter werden  aus  dem  Siweiss  entfernt,  passiert  und  mit  flaumig  ge- 
ruehrter  Butter,  passierten  Sardellen  und  franzoesis ehern  Senf  ver- 
mischt. Das  Gemenge  wird  durch  einen  Spritzsack  mit  gezeckt em 
Spritzroehrohen  in  die  halbierten  Eier  gefuellt  und  mit  halbierten 
Kapern  und  kleinen  Petersilienblaettchen  verziert.  (Man  kann  diese 
Masse  auch  durch  eine  in  Essigwasser  erweichte,  gut  ausgedrueokte 
passierte  Semmel  strecken.) 


Russische  Eier. 

10  Eier     3  dkg  Kaviar 


3/4  Stunden 

Tartarensoss  (man  verwende  2/3  der 

angegebenen  Menge) 


Eier  werden  hartgekocht  (Kochdauer  12  Minuten),  S^schaelt,  mit 
dem  Formmesser  (Dressiormesser )  halbiert  und  die  Kappen  der  Eihaelf- 

^^"^  Dif Haelfte°S;r  zur  Sauce  tartare  vorbereiteten  Mayonnaise  wird 

zum  Ueberziohen  der  gefuollten  Eier  ^^^/f  ^°^  .t^l^^J^f  ^^In^t^ie 
Haelfte  bereitet  man  eine  Tartaronsoss  (Sauco  ^^rtaro),  mengt  die 

passierten  Dotter  ein,  fuellt  damit  die  Eier  und  ^^^^J^^f ^,f °  f * 
Lr  uebrip  gelassenen  Mayonnaise.  Obenauf  worden  die  Bior  mit  Ka- 
viar ve?zie?U  Tan  kann  sie  auch  auf  einem  mit  Spitzonpapior  beleg- 
len!  lit  Kartoffelbrei  gespritzten  Reissookel  geben  und  mit  Potor- 

MayoLIise^SnrTartaronsoss:  Zubereitung  siehe  "Sosson". 


Verlorone  (poschierto.V  Eier. 

1/8  1  Essig 


20  Minuten 


10  Eier 

•Man  laesst  in  einer  Kasserolle  Wasser,  5i^^'^,^5\f,|if3^fitjr''S* 
hat,  kochen,  sohlaegt  Eier  vorsichtig  ^^i^'  ^^^Jf  .?i^*°^J  g^^fs  4 
Tooffals  das  Eiweiss  uobor  den  Dotter  und  laesst  die  Eier  ö   «Jis^ 
mnut»  bof  nfoM  allzu  stark  «allenaem  Wassor  ^°«^«°-  H^«-f,,^:f 

iZ   fie'ILt'^ntaproohondololt  vor  4.»  Anrichten  In  „ar^r.  Salz- 

Y;sLsser  orv/aormon. 

Verlorene  (pn.^chiorte)  Eier.  ueberkrustet  (f.ratijiiertl^ 

10  verlorene  (poschiorto)  Eier  (fie^^?^^^^ 
Milohoinmach  (Boohamelsoss ) :  4  dkg  B^t^^©^ 

ca.  ^  1  Milch      englische  Soss 

i  dkg  Parmesan  Cayennenpfeffer 

3  dkg  Butter 


5  dkg  Mehl 
salz,   Zitronensaft 
2-3  dkg  Parmesan 
1-2  dkg  Broesel 


Butter  und  Broesel  fuer  die  Schuessel 

Verlorene   (2'Minuten  poschierte)   Eier  werden  2^°^  t^^^JP^^^^?^^ 
ein  T^S^se^f  in     dann  in^efettete     mit  Br^ 

Sofer'liirgäilfenlm'parmesan  ^^f  SeXlbloeseln  ^ostreut   "mit 
I2t?er  Sitr!p?t  und  5  Minuten  lang  ins  hoisse  Rohr  gestellt,   damit 

'''  IffcheinSlSbr  (Belhamel)   Eine  lichte  mtt  er  einmach 'wir^^^^ 
siedender  Milch  aufgegossen,   mit  Salz,   Cayenno-Pfeffer,    engiisc  er 
soss,  geriebenem  Parmesan  und  Zitronensaft  gewuerzt. 


so 


Ei or oroquottos    (Siorroollolion) » 


Boohamol:   6  dkg  Buttor 

2  Dottor 
6  Eior  zum  hartkoohon 


6  dkg  Mohl 
Salz 
10  dkg  Mohl 
15  dkg  BroesGl 


40  Minuten 

5/16  1  Milch 

2  Eier 

25  dkg  Fett 


Ln^   Butter.  Mehl,  Miloh  und  Salz  wird  ein  Bocharnei  geraaoht> 
l^?^aLnf  lp?na?,'looL'ilat:  gruonor  Salat  u.  dgl. 


?!ier  in  Rahra, 


i  1  saurer  Rahm 

}  dkg  Potersiliengruen 


20  Minuten 

10  Eier  2-5  Sardellen  5  dkg  Buttor      ' 

1  dkg  Schnittlauch       Z  dkg  äemmolhroesel 


In  eine  flache  Gratinierschuessel  wird  zunaeohst  saurer  Rahm 
ein.o?  oS  t.   ann  oo„not  .an  W3l0..is  10  .  -^-^^^ 

gesohmclzenor  Buttor  ^^t^opft     -  Eio  oOhuossol  w,^  ^^^  ^,„„^i„h 
IZllTJtAr'Zari.Tllll  ^^ouflloho  K^uato  so.ilaot  hat. 

'.-.  -^,_:i-—  """  "-^^■-"•"■^  ^^   (Bratso.hinton  .alt  Eiern), 
(Hani  and  egßgl^c. 


i  kg  Schinken         10  Sior 


5  dkg  Butter 


Salz 


•   v+  ^Ti^ii   finpnne  Scheiben  geschnittener  gokoch- 
In  grosse,   nicht  allzu  ^^°^°  J^^^t^Q^  bestrichenen  Pfanne 
ter  Schinken  .»ird  in  ^^^%^ .^iKlf^l  ange?ees?et.   Dann  wendet  man 
zunaechst  auf  ^er   einen  Seite  leicht  angeree       ^^^  g^^^^on  samt 
ihn,   laesst  rohe  ^icr  dar.ufglciten  unü  ^^  .^  ^^.^^^^  ^^^^^ 

^odrauf°de;'rio.!t?f  bis^darEiweiss  geronnen  ist. 

3£eck^üt^o.rn  auX..on£^l i^cJioArUHoos^^ 
and   ep;p;s )  > 


anglischor  Spock     i  kg 


10  Eior 


Salz 


•    A   r.y.r.Y^<:>n  'zuhcTöltot  wIg  Haiii  aiid   eggs , 
.00.  rr a^sloSiofS  lef  ^rro^rrorwoneoton  P.anno„  .It 

Butter  unterbloitien* 


rrankfurtor  yni^stS^LSiX  JlorjLlSSH^?JHlä_2SS?-U 


5  Paar  Frankfurter  Wuerstel 


10  Eier 


3  dkg  Butter 


Salz 


4-^1    fni\r^T  nuoh  ander G  gorceucTior- 
Geschneite  Frankfurter  ^'^^f^^°^,i°f  ^^d   in  eine  mit  Butter 
te  Y:uerste)  v;erden  ^laettrig  geschnitten  und  ^^^^  ^^^_    , 

bestrichene  Gratinierschuessel  gelegt.  Auf  d^^  ^^^^^^  ^^^    .^  ^^^^^^ 
sichtig  aufgeschlc-gcne  jii er  gleiten,   s 
bis   das  Eiweiss   geronnen  ist. 

/    -4-      .hnnttl-uch     r^^   cip.hinken.   mit  Sard^ollenjujall 
Ruohreier   ( '^^S^SlI^-^z^t^^-^-^ .  ^  „ ^^  f, — 
~ Spar g ols£j-J.^ Q^ '   "^^ t _.Plizoni.. 


20  Eier 


Salz 


7  dkg  Butter  (5  dkg  Schweinefett) 


+.  ,^nv,   Riittnr  oder  Fett  heiss  werden, 
In  einer  Pfanne  l^^^^^^^^^i''^- ^r  hinein  und  laesst  sie  bei 
giesst  die  -orquirlten  gesalzenen  Eier  hmein       ^^^^,^^^  ^^^^^ 

bestaendigem  Ruohren  mit  einem  Loci lex 
roesten,   bis   das  Ei  geronnen  ist. 


El 


/ 


Man  kann  mehreler  auch  n:lt  gfacMe^  HTl^TiTuTes.Hlaen 
felngehaolctam  Schinken  testreut  |^ftragen  oder  ^^  ^^«  ^^f^  ^  :,. 

Ruehreler  4  Sepu^te,   passierte  Sf^J^^JJ^^ffVroh  Zuglessen  von 
SrorSerö;/fes  m:Srenf  S?  mrSL  .an  diese  mer.peise  aus. 

giebiger  und  nahrTiafter  naohen. 


i^ieromelettQ    (3iergeriolit )  >_ 


20  Minuten 


20  Sier 

zum  Backen: 


5  dkg  Butter 
4  dkg  Butter 


Salz 

3  dkg  Fett 


.ior  worden  .it  ^^^^^ll^l^l^^^^^^^^^^ 
Omelettonpfanne  laesst  f^^^^^!^^^?'^^^'^^! orten  Toil  der  Sior  dick 
Fett  heissworden,   giosst  y^ngefaohr  üon  vioru^  pfanne,   doch 

;Sf  und  baookt  Sic. unter  ^«^^^^^J^S^^  Die  SmoStto  wird  vonSoiden 
muss   die  obere  Schichte  ^^'^^^^^J^^^^^'^^J^^uf  die  Schuessel  go- 
r,i:??t?^^%\f  0.ret?ers!firsf?SrrLch  ihrer  fertigst eIXung 

aufgetragen  werden. 

Schj-jiken^^ 

,;ird  aus  üensolhon  zutaten  Wie  ohenangogohen  -^oroitet ,^nur_ 
mengt  man  noch  30  dkg  f «^^fchackten  Schinken  g 

fleisch  unter  die  verquirlten  Eier. 
^jj^^3^^^^ji^3=Wnl:.o,aÄ-^^  S/4  Stunden 

1/8  1  Wasser   oder  Rindsuppo 

-,    .-^       vrovrion   in  der  Mitte  mit  feingohacktom  Schinken, 
Sioromelotton  werden  ij  J®^J';  ..^-^  bostaoubt,   gesalzen  und  mit 
den  man  in  Butter  angeroestet     mit JAe^  .orkocht  hat,   gefuellt. 

Wasser  oder  Fanclsuppo  aui^v^^'-'^ 


OmelettejEieräCorAoJit)^^ 


1  Stunde 


8  dkg  Mehl      5  dkg  Parmesan 
10  dkg  Schweinefett    Saiz 


i  1  Milch      10  Dotter 
Klar  von  10  Eiern 
3/4  kg  Spinat 

r,   1-,  TTr.hi   p-ori ebenem  Parmesan  gut  ver- 
Milch wird  mit  Dottorn,  Salz,  ^^^^^^ J°^"^°^°o  des  Eierklars  da- 
Quirlt,  zum  Schluss  mengt  man  ^oh  steifen  scnn      ^^^   Groesse  der 

Gunter'.  Hierauf  ^^S^^'^^rSn^fetten  ?n  folgender  Weise:  In  der  Pfan- 
Omcl Ott enpf anno  8  bis  1° .0?^^°*^°^^- gs^crden,  streicht  die  Masse 
To   laosst  man  ziemlich  ^^^^  f  J5^^^i|?o?te  S^f  beiden  Seiten.  Dann 
nicht  zu  duenn  auf  ^^?,^?°°^J^faegt  siS  in  der  Mitte  zusammen  und 
fuellt  man  sie  mit  Spinat,  scn^aog 
traogt  sie  sofort  auf. 

Kr  G  u  tomolct_to. 

~~        •    ^.^r.^.f     in  5  dkÄ  Fett  unter  Beigabe  von 

i  kg  Kraut  ^.ird  fem  fo^aokt  in  5  d^g  ,        ^^^3    ^^^nd  gesal- 

2  dkl  zwiebeln  vnä   etwas  Y.assor  f°?^°^^^^  g^iz  und  dem  Schnee  von 
zen.  AUS  5  dkg  ^'^ohl,  3  Dottern,  .  ^  f  J°^>^^^  eias  geduenstete  Kraut 

5  Eiklaren  f-^J^^^^^o^  Weise  Omeletten  baeckt. 

einmengt  und  nieroUi  in  uux^  ^ 


■D^-uy^r^n  r,nf  on^'^lisohe  Art« 
H-rnone  Bonnen  3.}±±,  Jrijiiir'?-^  ■ ' 


3/4  Stunden 


1  kg  gruene  Bohnen 


10  dkg  Butter    Salzwasser 


salz 


v.^..   in  kochendes  Salzwasser  goge- 
. Bohnen  werden  geputzt,  gf^^°^°J^,i\ndm?t  einigen  Stuecken 
ben,  unzugedockt  v;eichgekocht  S^^^l^^^,^,^^  Fisolen  legt , auf getra- 
kalter  Butter,  die  man  auf  die  .Jigcr 
gen. 
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SDar^Qlbohnon.   Spinat.   Blumonkohl    /Trnrfion,    .Sparr^ol.   Schwarzwurz oln 
und  FonchGlr^iQniuQSQ  auf   on^^jlisQhQ  Art> 


v/ 


ordon  obonso  zuboroitot» 


Gruono  Srbson  auf  onp:lisQhe  Art, 


^^  Stundo 
Salzv^assor 


Salz 


1  kg  sruonc  Brbscn    15  dkg  Buttor 

Dio  Srbson  v/crdon  gov/aschon,  in  kochondos  Salzwasser  gogobon, 
unzugcdockt  yoiohgokooht,  gosalzon  und  mit  oinigon  Stuockon  kaltor 
Buttor,  dio  man  auf  dio  angerichtoton  Erbson  logt,  aufgetragen. 
Man  kann  dom  Salzwasser  otwas  Zucker  und  auch  ein  Stuockchon  But- 
ter beimengen» 

Trnhi.cprosson.  Stachys .  oxalis .  Goldruobon  (Karotton)  auf  _qngli£gh2 
ÄPt — — worden  vor  äom  Kochon  goputzt,  sonst  abor  obonso  zuboroitot. 

Bei  don  Kohlsprosson  sind  dio  coussoron  dorbon  und  unschoonon 

Blaottor  zu  ontfornon  und  dio  Strunko  krouzwoiso  oinzuschnoidon, 
damit  sie  achnollür  v/oioh  worden. 


Kochs alat  auf  onp^isoho  Art, 


^   Stundo 


Salz 


5  Stuook  Kochsalat  (1  kg)    10  dkg  Buttor   salzwassor 

Dor  Koohsalat  wird  goputzt,  govmsohon,  halbiert,  in  kochondos 
Salz\7assor  gogobon,  unzugodookt  woiohgokooht,  gut  abtropfen  gelas- 
sen, gosalzon  und  mit  oinigon  Stuockon  kaltor  Buttor,  dio  man  auf 
don  angerichtoton  Kochsalct  logt,  aufgetragen. 

Kohl  auf  englisoho  Art    wird  obonso  zuboroitot. 

l'Iaiskolbon,  gekocht,. 

Frische,  iungo  Maiskolbon  (insboaondoro  Kolbon  dor  Zuckermais 
arten)  v/erdoA  in  Salzv/essor  gokooht  und  mit  oder  ohne  Beigabe  von 
frischor  Butter,  auf  einer  Sorviotto  angerichtet,  serviert. 

Man  liobt  es  auch,  don  Mais  im  Hordrohr o ;odor  auf  oinom  Rost 
zu  braton,  bis  die  Koornor  aufquollen  und  goldgelb  gefaorbt  sind. 


Spargelbohnon  auf  franzoosischo  Art. 


1  kg  Spargolbohnon 

1  dkg  Fötors iliengruon 


10  dkg  Buttor 
Salz 


3/4  Stund on 
Salzwasser 


Sparrelbohnen  werden  goputzt,  gowaschon,  gcnzgolasson  oder 
auch  nSdeliß  -  abor  nicht  zu  fein  -  geschnitten,  _  m  Salzwasser  go- 
kocht  und  abgeseiht.  Dann  laesst  man  Butter  in  ^^^Sen^^jf  P^J^^^^. 
heiasworden,  ribt  foingohackto  Potorsilio,  die  Bohnon  und  Salz  aa 
zS  und  duoSstSt  sie  noih  5  Minuten  unter  Schwingon  der  Pfanne. 

Gruono  Bohnon.  Spinat  auf  franzoosischo  Art 

worden  obonso  zuboroitot.  Di ose  Gomueso  koennen  otwas  gopfoffort 
worden.  -  Zarte  Bohnon  und  Spinat  worden  ganzgolassen. 


Gruono  Erbson  auf  franzoosischo  Art. 


3/4  Stunden 


1  kg  Erbsen    10  dkg  Butter 


1  dkg  Petorsilioncruen 


Erbsen  «ordon  in  Salzv,ossor  golccoht  ^f^.'^^,ll°'ll;^,X%lTol- 
lllltnTon  dt?  ffl^Vslll^'^'o  und  gibt  ovontuoll  ot«s   Zuolcor  zu. 
Kohlsnrosson.  Go]^-^.^^^^n    IKarottonK   Stnohya  auf  franzooglscho^rl. 
Bordon  vor  don  Kochon  goputzt  und  sodann  obonso  zuboroitot. 
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Grucno  ^.r^^nn.ruit  Karotten   ( MisotM^iuosj^     v;ordon   einzeln  cd^ocht 
und   denn  wie  urns teilend  zubereitet. 

Kohl  cuf  franzoosisoho  Art. 

^StuoolcKohl   (1kg)        10  dke  Buttor       1  a^G  Pctorsllloncruon     Salz 

Dor  Kohl  wird  geputzt,   gowasohon,   ßoylortoilt,    i"  falzKassor 
S01.00M  una  gut  abtropfoarolaa=o„     Dann  1-ss-^ 

Lazruna"au:nrto?'lSi'no'or^lUnSto:  untor  3oh«ln,on  dor  Pfanno. 

„  •      v^    A.V.+-     TTT-i  r./-i    -i  >n   '-1  Ol  Chor  Wolso   zulDcreitot» 

KoQhsalat_o^xlJTanzoosls_oY^o^^     wird   m  :,loicner 


Ar  t  isch  o_cjgyi_qu  f_ijAlÄ2^^ 


2-|-  Stunden 


So.ft  von  2  Zitronen         1/8  1   Oel     Salzv/rssor 


10  Artiachookcn 

Von  den  Artisohooken  werden  die  Stcnocl  und   die  Spitzen  der 
Blaetl^raSsetohnitten  und   die^nioht  rieiso^^ 
der  LIitte  herausGonomen.   Hi.r.uf   lG,.t  a.n  si^  ,;oaeuert 

f  f '5oI°Lf  SerdSr   dfe  IrtifchScken  irsalzv;as3er  luit  Z^ 
fek;cftrf/nrs?rfr.st  teioh  sind     werden  sie  heraus cenen.:ien,    axt 
Oel  uohersossen  und  noch  kurze  Zeit   eodaenipft. 


1  Stunde 


9  dkg  Broesol 


3parfi;ol  tait   Butto^,  und^Broeseln. 

2  Bund  Spargel    (etwa  2  kß)    _      15   dkc  Butter 

.     .  ^     ^1+      1    Qtnnno  in   dor  SDar^;Glv;annG   in  Salz- 

Sparaol  wird  Gosonaelt     ^  ?^^;o-DfeS  peLssen  und  mit   in  heis- 

v/assor  Gekocht,    abgeseiht,    '-^^^^^^^^^t^^^^goS!   -   Damit   der  Sparcol 
ser  Butter  -Goroesteten  Broeseln  ueber.ossen.^^^D.^     ^^^  ^^^_ 

LThtVder'In'kaitos  iSrserGOloGt  hozw.   mit   einem  nassen.  Ti.ch  um- 
huollt  und  aufs    Eis   C-oloGt  werden. 


T      r.^+  Pntt-r  und  Brocscln     worden   in  Gloiohor  Weise 
S  chwar  zwur  z  Glnjaii_BiLtJjir  _jjaQ_^r^^ 


lo-t  Sfslo  zu?  Vcr,a??aünraof  3ch.Srzv,cra=n3.1n  Mlloh  Oder  in 
SsSleSaLor!  vor  ao.i  Koohon  sohnoldst  man  sio  in  4  bis   5  m  l.,n„o 

StUOGlCO. 

weisse  Rettiche  nii^Buy:^uM  .B^-sc^^^^^^ 
iqrs^:rM^ir  Zubereituncsdcuor:    20  kmuten 

^o.-    ^  ^      ^T,-.   r^iviT-r^h   violo  Monate  stets   frisch  vom 
Siszapfenrctticne,    J^^^^^^^^ J^^^^  gich  ranz   besonders   fuor 
Garten  Geliefert  ;;oraen  Koennen     °JGnon  si   ^^     ^^^^^^  Vorspeise.   Die 
dioso  BereitunGSweise.   oio  .  eccn   y^-^^^^        ^^^„:^„-. 
Zuberoituncsart  ist  die  rAoicho  wie  bei  opar,cl. 


Spinat  mit  3iittoj_jml^]LOQSQllLi 


3/4  Stunden 


15  dkG  Butter    10  dkG  Broesel 


salz 


2  kG  Spinat 

4.^4-   ^r.rr'^ctrhon   in  Salzwassor  Ge^^oe^'*'»  abGO- 
solhtf  S'l"oruS^".»*in'iofsfcrButtor  an„oro3stoten  Broesoln 

bostrout. 

Grucno  Bohnon.,.^argSl£°.'a2aJä»,  Butter  una  Br.oogoln 


worden  in  Gleicher  Weise  zubereitet. 

Man^oldstielo  mit_Juttor_und  Broesoln. 

1   1       ./r        ^i^ctinlG  6   dicr  Butter        4   dkß  Broosol 


3/4  Stunden 


Scilz 
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Stiolo  vom  Mr.nrioldapinat  v/ordon  r;ouc.sohon,  in  Scilzv/assor  \7oiGh- 
gokooht,  abGOSoiht,  gosalzen  und  hiorauf  mit  in  Buttor  ancoroGsto- 
ten  Scomclbrocsoln  bcstrout. 

Kohli   Kochsalat,    Blumenkohl    (Karfiol),   Kohlsprosson,    Stachys , 
3ollGrio~mit  Buttor  und  Broosoln. 

Das   goroinicto  Gomuoso  wird  in  Salzv/assor  woiohßckocht ,   abco- 
soiht  und  mit   in  hoissor  Buttor  ancoroostctcn  Broosoln  uoborcos- 
son.   -   Sollorio  wird  vor  dorn  Koohon  dicknudolic  GQschnitton,  Kar- 
fiol von  Blaottorn  und  Strunk  bofroiti 

Saomtlioho  Gomuoso  koonnon  anstatt  mit  Broosoln  auch  mit  Hol- 
laondisolior  3oss   odor  mit  Moussolinsoss  sorviort  v;oräon   (sioho 
Sosson) . 


3/4  Stunden 
Salzv/assor 


3parr;ol  mit  Essir;  und   Pol    (Spar,::;olsalat) . 

1  kG  Sparcol  •  1/8  1  Essir:  1/16  1   Ool 

Sparcol  värd  gosohaolt,  rQMc.Boho'a,  in  E  cm  lanGO  Stuocko  ßQ- 
schnitton,  in  Salzv/assor  GO'^oo^^'t>  ^^^bGOsoiht,  noch  yarm  mit  Ool 
und  SssdiR  uebcrGOsson  und  kalt  sorviort. 


.vurzoln, 
und  Ool. 


Dio  Gomuoso  V/ordon  Goroinict,   Gosohnitton,   rosalzon,   loioht 
blanchiert    (abGcbruoht ) ,    auskuohlon  rolasson,  mit   cohacktor  Potor- 
siiio  bostrout  und  mit   Ool  und  EssiG  uoborGOsson. 

Scomtlioho  Gomuoso  koonnon  auch  mit  Mayonnaiso,   mit  Gruonor 
Soss    (Sauco  vorto)    odor  mit  Sssicsoss    (Sauoo  vinaiGrotto)   Gereicht 

Y;ordcn.    (sioho  Sosson)  ,    „•      •,  j 

Karfiol,   Schv/arzv/urzoln  und  Sparcol,   mitunter   auch  Fisolon  und 
Sp-^r'-olfisolon,   v/ordcn  auch  unzorsohnitton  GOkoo^it  und  auch  so  auf- 
rotrc-on  oder  erst  nach  dem  Koohon  zerteilt.-   In  letzterer  Zoit 
werden  auch  vielfach  roho  Gosclinittcno  odor  GOi-iobeno  Gomuoso  mit 
Ool  und  EssiG  und   otv/as   Zucker  odor  mit  Mayonnaisen  als  Salato  p- 
nosson,   z.B.  Karotten,  weisse  Radieschen,  Karfiol  u.a. vRohkoostler ) 

Bei  SparGcl,  Karfiol  und  Sellerie  kann  zum  Kochen  om  Stuecc- 
chon  Zucker  r,G<zoton  worden. 


Ueb  erkrus  t  et  er    ( Gratini  o_rtc_r)_  Jlumonkohl    (Karfiol)« 


1  Stund o 


3  Rosen  Karfiol    (2  kG)  Salzwasser 

Milchoinmaoh    (Bochamelsoss ) :  5  dkG  Butter  ^4 

1  bis   2  Dotter        '    Zitrononsaft       li?  akr 

-?r  1  YJassor,   Milch,    odor  Rindsuppo 

Broosol  3  dkG  Parmesan,    Gorioben 


dkG  Mehl- 
Parmesan, 


3  dkG  Butter 


2  dkG 


abGCsoiht, ' 
anGorichtot, 


Der  r-oroiniGto  Karfiol  wird   in  Salzwasser  GO'^ooht, 
abr-otropft,    auf  einer  bobuttorton  Gratiniorschuossol   --  .  - 
mit   Bochamelsoss  ucborGOsson,   mit  Goricbenem  Parmesan  und   Broosoln 
bestreut  und  mit  zorlassonor  Butter  betropft.  Man  stellt  die  Spei- 
se fucr  die.  Dauer  von  10  Minuten  ins  hoisso  Rohr.  .^  ,...    v, 

Milcheinm-ch    (Bochamelsoss):   Eine  lichte  Emmach  wird^mit  Milch, 
T/assor  odor  Suppo  aufGOGOsscn,   rut  verkochen  Gelassen,   mit  Dottorn 
Gebunden    (lociort),   mit   Zitronensaft,   Salz  und   Gcriobonom  Parmesan 
Gcwuorzt, 

UGborkrustotorir;ratini_ortcx)   3^jr.^oA._J.^^^^^^^^  [^  ^^^^ojlnt 

sra'^yT'oTSF'Oxilis:,"^  Stunde),  worden  m  Gleicher  Weise  zubereitet 

Ucberkrustoto    (GratiniortoJJlxtis_2Lo^lLqn_t.  3/4  Stunden 

10  Artischocken       5  dkG  Parmosan     1/16  1  Ool 

Dio  Artischocken  worden  ausGohoehlt,    dio  StenGCl  und  die  Spit- 
zen der  Blaottor  abccschnitten.   Die  Artisohockon  v/orden  in  Salz-    • 
wassor  Gokocht,   abGOSciht,    in  eine  leicht  befettoto  Pfanne  GolOGt, 
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nit  -crictcnoni  Parmoscn  bostrout,  nit  hcisscu  Ocl  oöcr  Buttor  horos 
scn  und  5  Minuten  Icnr   ins  hoissc  Rohr  f,os tollt. 


G c t c. okonox_BJj^25^-ili-  ..(Kr.rf  iol) » 


2  Krrfiolroscn   (li-  kr) 
-cintcdc:   1/Q  1  ^'oissT/oin 

IClr.r  von  2  Siorn 


Sc.l^v/r.ssor 

12  aicr:  Mohl 
krJott 


1 

'S" 


1  3s3looiTol   Ocl 
Sr.lz 


r-rfiolroson  worden  in  nicht  allzu  kleine  Roeschon  reteilt,    öio 
n  in^FinStcn   in  Salzv/c.sser  kocht  und  r:ut   r.ttropfon  Ic.osst     drain 
?f v:iLnto?G  tSucht!   in  hoissora  Fett   br.ockt  und   r.uf   Tropfpr.pxor   r.b-      _ 

''°^^^^°Siit1!':'woissvoin  värd  mit  Mohl,   Salz  und  Oel  .ut  vorsprudolt, 
zuletzt  dor  Sohnoo  von  Eiklar  dazuconenct. 

r.n'nrnkQno  Sollori OS ojioicon^ 

"""      Hclbzcntinotcrdickc,    in  Suppe  oder  Salzv/assor  ait   otv/as   Z'l^cker    • 

ton  aller  Art,    auch  zu  Reis,   Tarhonya,   Malclcaroni  usv.. 


Prosslcohlr 


3/4   Stund on 


;^^^•^     in   f^ino  Pf  anno  "olort,    ducnnc  Spocksohciton    (ä  K,,),    aio  m..n 
findet  als  solbstacndi.-,es  Goricnt,   ..is   jicix..,,e 


Suppenoinlaeo  Vorv;onduns. 

Feine  Kraoutor    (fincs  hortos):    ca, 

1  dk"  Schalotten 


12  dkr:  Tafolpilzo    (Ghanipic-nons ) 
1  dkr  Peters iliencruen 
4   dkr-  Butter    (oder   3  dkc  Fett) 


|Kooh3.alat^Xoiy^°Aq£_K^ii^^-^ 

xr     ^     ,nt"    TTohl-   Ode-  Kr-uttlaottor  v/orden  absol^rueht,    hiovon 
Koohsalat-,   ^^^i;-   °^°^  ^sr-striobono  Kasserolle  GGGcbon  und 
eine  LaGO   m   oxr^o  nxt  Toxt  ..ns^^^^^rxoai.  ^^^^^^^^  ^^^  Untcr- 

ait   folGondor  Fuellc  ^^^loGt.    Dioso   ./ird  vioac      u^^^   ^^^^     ^.^    ._^ 

lace)    mit  ICochsalat-,   K°^^l-°^°^J;^.-^ä,rirt  Partes  an  und  Soniriol- 
Rahr.i  verquirlt oni  3i  und  f^'f^'r^f^'^'^l^^o  schoone  TCrusto  QObil- 
broosoln  bestreut  und    -ecaccen,    bis   sicn   ^x.^o 

dot  hat.  ,         ^   ^   4.^„^.5n-ir.     >i  pinreschnittonc  Salz- 

oäor  3ssi,prkor;,   cow^olj^o     joaucnst^tc^^^^^^^ 

"'oüuGnstGtG  rcruono  üjrcoOii,    i^-i-   «-^--^^  ^ 

luoberkrustete  refiKaito.3ierfr^^ 

-1-.-      v,-ih-io-^t  ^ui    COT   InncnsGito 

Eiorfruechte  v/erden  Goscnaol.,   h.lcic    t,  ^    .-obraten.   Nach- 

oin,';oschnittGn  und   oinir.o  Minuten  in  ho.ss.r  .-chackt,    nit 

her  v;erdon  sie  ausjohoehlt.    Das   .as   e  o     it^^^  ^^^^^_ 

in  Buttor  anr,oroostoton,    ^^^^-^'-"^^^^.tnnt     resalzon  und  Gopfcf- 
bcs)   und   etv;as   ccsiobten  Brocsoln  ^^-f -"^^fp^rr^oson  nvC   Brooscln 
fort,    daait   die   Siorl-ruechtc  Gofuoll;^^^^^^^^  lo  Minuten  in 

bestreut,   nit   zerlassener  Buttor    t ., zi o ,. i.  ^   l.„u 
Rohr  uoborkrus tot    (f-ratiniert ) . 


Gofuclltc  ArtischockGnboQcIon  mit  HollaonG.lsQhQr  Soss^    1  Stund g 

Artis chookonbOGäcn  (Konsorvcn)  10      KonscrvciiY/assar 

TafGlpilzo  (Champignons).  .  .   10  dkg  Rittor  .     ,  5  dlCG 

Erbsenbrei  (PueroG)  :  15  dkg  frisoho  Srbson   -|-  dkß  PotGrsiliGncruon 


r  • 


dkr:  Buttor 


1  Dottor 


DiG  Artis ohcckonboGdGn  WGrdon  im  ei^oncn  KonsGrvonwassGr  10  Mi- 
nuten godUGnstGt.  dann  bolGf^t  man  siG  mit  blaottrir  gcschnittGnon, 
in  ButtGr  gGducnsteten  Champignons,  rlohtot  borgartig  SrbsGnbroi 
daruebor  an  und  uoberzioht  sio  mit  Hollaondischor  Soss* 
Erbsenbrei:  Feino  frische,  grucne  Erbsen  v;crdon  in  Salzwasser  ge- 
kocht, abgoseiho  und  durchgoriobon  (passiert).  Dann  roostet  man 
feingohaoktc  gruene  Petersilie  in  Butter  an,  gibt  den  Erbsenbrei 
hinein,  gibt  Salz  dazu,  laesst  es  gut  verkochen  und  mengt  vor  Ge- 
brauch 1  Dotter  darunter. 


Spinatpudding  (Spinatdunstkoch) . 


1  3/4  Stunden 


10  dkg  Butte 


6  Dotter 
1  dkg  Butter     2  Scrrineln 
1/8  1  Milch  zum  Einweichen  der  Semmeln 
5  dkg  Semmelbroesel   .     5  dkg  Butter 
Butter  und  Broosel  fuer  die  7orm 


'\   kg  Spinat   -^  dkg  Peters iliongruon 


1/16  1  saurer  Rahm 
Klar  von  6  Eiern 
3  dkg  BroGsel 


Buttor  v/ird  flaumig  geruehrt,-  nach  und  nach  mit  Dottern,  in  Salz- 
wasser'  gekochtem,  ausgodruGCktem,  feingeschnittenem  oder  passiertem 
Spinat, ''etwas 'f  eingehackt  er  gruencr  Petersilie^  die  man  in  ijutter  an- 
laufen laesst,  in  Milch  (bozw.  gewaossortor  Milch)  erweichten,  gut 
ausgedruockten  und  passierten  Semmeln,  saurem  Rahm,  Salz,  dem  stoi-- 
fen" Schnee  von  Eierklar  und  feinen  Semmelbroesoln  verruehrt.  Dieses 
Gemenge  fuellt  man  in  eine  reichlich  befettete  und  bemchlto  oder 
mit  BroGGoln  ausgestrouto  Puddingform  und  kocht  es  eine  Stunde  in 
Dampf.  Den  aus  der  Form  gestuerzten  Pudding  bestreut  man  mit  in  But- 
tor anroT'oostGto-.  Semmolbroeselnc  -  Man  kann  den  Spinatpudding  auch 
mit  rohncktcm  Sjichflcisoh  oder  Schinken  (15  dkg)  umlegt  auftragen. 


GomuGs  oauf lauf 


1  3/4  Stunden 


7  dkg  gruono  Erbson    12  dkg  Kohlsprosson    20  dkg  Karfiol 
10  dkg  Karotten  5  dkg  Champignons      B  dkg  Buttor 

Milcheinmach  (BGChamol-oss ) :    6  dkg  Butter     6  dkg  Mehl    Salz 

3/8  1  Milch        5  Dotter  Schnee  von  5  Eiern 
Buttor  fuer  die  A-uflo.v.  Vschuessel 

G^uone  Erbsen.  Kohlsprosson,  in  kleine  Rocschen  zerteilter  Kar- • 
fiel  und  nudolig  geschnittene  Karotten  werden  in  Salzwasser  rekocht, 
blaettrig  geschnittene  Champignons  in  Butter  goduenscex.  Von  Milch, 
Butter  und  Mehl  bo^'oitot  •  man  eine  dicke  Beohamolsoss ,  die  man  nach 
dorn  Erkalten  m^  t  D-  '.torn,  Salz  und  Schnee  von  iüerklar  den  gekochten 
ausgekuehlten  Gcr:xc-3:i  und  den  geduensteten  Champignons  vermengt. 
Das  G-nzG  wird  in  eine  mit  Butter  bostrichone  Auflaufs chues sei  ge- 
fuollt  und  im  Rohr  o:\,  3/4  Stunden  ger:ackenc  ^'^^^       .  .   .^  ^.^ 

Milcheinmach:  Las  in  hel^so  Butter  goruehr-.o  Meil  wira  ^-^-\  sie- 
dondor  Milch  langsam  aufgegossen,  glait  verruohrG  und  aick  verKocht. 


Gomuesenudding  ( C j .r^^os^o dunsj 


1  O 


Stunden 
dkg  Mehl     6   dkg  Butter 


Milcheinmach    (Focham.^l:jos3  )  :      1/8  1  Milch 

Abtr-Job'  6   dlcg  Buüter  5  Dotter 

8  clkG  Tcfolpilze    (Chr^apicnons )      4  dkc   Buttor^      10   ^^^^j^^^^S^'^^^^ 

rt    m  -I  V      v^  on  riv^-  KprfTo"      Klar  von   o   uto^n 

7  dkr-  gruenc  Ürbs  on  '-■^  ^^^o  iVo.ij--u..     i.l...^ 


3  äkG  Parics-an 


Eutter  viid  B.rooscl  luoi-  aio  s^orm. 


iu3   T.-iloh      But---  urd  MGhl  vri-d   oino  Milcuoini-.ic>oli    (sicho  oben) 
Gcaatht  und   ausknoafon  c'olusscn.    Zu  fle^fncoruohrtor  Butter  raonct 
man  4  Dottor,    die    ait  1  Dotto-   ^"ocoruohrto  Milohoinurch.    oolz      .or- 
scaiodono  GonuesG    (v^io:   rmorfolic  Gcsohnittono      in  üdttoi    ..oducnsto- 
to  Chanpi.-^nor3,    in  8^.1zT;c.ssor  GOkoclitG,   mori  oHc  cosch.ax^  .ono  ^ruc- 
nr  -ncoirn      -iu   q-l-^rr-s^-or  r'oicooato  rruono  Jrcson,    aui    RoOüCliGn  zor- 
?oilton     ?A  i>  ivr^^sor     okooliton  Karfiol)  und  don  fosten  Schnoo  des 
E?iälSrs'   D^o  itosc   ?ird   in   oino  r.us(;os.richono,    ausGOstaoutto  Rid- 


fcV 


dincforn  cofuollt,    1  Stunde  in  Dunst  rolzoohty   costuorzt  und  nit  no- 
ricbonon  P.^.rr.iosr.n  tostrcut. 


Yorotc.ri  ors  ohni  tzol . 


2   Stunden 


4  SoniiiGln  ^  1  Miloh  30   dk^:  Chcxipirnons   OePilzlinr;G 
8  die;  Buttor        12   dkr  Spinat  1   Ei  1  dkrj  Zwioboln 

6  älcr;  Butter  Salzi  und  Pf  off  er  1  dkf;  Potcrsilionr-ruGn 

5  dkr:  SoninolbroGsol  2   dkc   Butter    (Fett) 

zun  JSinbroGseln    (panieren):    5  dkc  Mohl  2  Eier  eturis   Miloh 

12   dkc  Broesel     ^  k^  Fett 

Senrioln  v/erden  abccrindet,    in  Miloh   or\/oicht,    ausccdrueckt ,    in 
Buttor  rjorcGstGt  und  mit   v/uorf olic  Gesohnittonon,    in  Buttor   Goducn- 
stoten  ChanpiGnona,    ausGev/asohenea,    roh  Gohncktea  Spinat,    in  Buttor 
goroesteten,    f oineohackten  Zv/ioboln  und  Petersilio,    Salz,   Pfeffer, 
Ei  und  SoniriolbrocsGln  vorruohrt.   Mit  Mohl   fornt  man  Laibohon,    tunkt 
sio   in  Mohl,    Ei  und   BroosGl  und   baookt  sio  aus   hoissen  Petto 

Pilzlinrschnitzol« 

p  '  I     ■         ■■    .1         ■  ■   ■■    ■ 

^  kg  Pilzlinge  v/ird  GGP^"tzt,    blaettriG  gesohnitton  und  ait   3  dkr   in 
8  dkG  Butter   oder  Fett   anGoroestoton,    kloinGohackton   Zv/iobeln  und 
gruGnor  Potorsilio  halbv/oich  G^'^'^Gnstot.    Hierauf  nacht  man  aus    5   dkG 
Fott,    1/16  1  Milch,    den.  Saft   dor  PilzlinGO  und   10   dkG  Mehl   eine 
Miloheinmach    (Bechaniel),   cienGt   die  Schuaenii^ie,    Salz  und   2   Eier   dazu 
und  stellt   das   Ganze  kalt.    Dann  v/ordon  Laibohon.    dio  man   in  Broe- 
soln  Y/aolzt  und   aus   hoissen  Fett   baookt,    G^fornto    Sollten   die 
Schnitzel   zu  v/eioh  sein,    so  nenGt  nan  vor   den  Forncn  Broesel   darun- 
ter« 


Gonues er Geliehen,    Genueselaibchen    (Genuesekroketten) 


1 1. 


s 


stunden 


5  dkG  G^^one  Fisolen     5  dkG  SparGolspitzen   5  dkc  G^^^^^e  Erbsen 

4  dkG  Goldrueben  (Karotten)   10  dkG  Tafelpilze  (Chanpicnons ) 

3  dkr;  Butter 

Milcheinnach  (Bochanol):  1/8  1  Milch   2  dkG  Buttor    6  dkG  Mehl 

2  Dotter  Salz 

Zun  SinbroGseln  (panieren):   8  dkG  Mehl    2  Ei  erklar     1  Si 

10  dkG  Sennelbroesel       ^  kG  Fott 


'  Gruene  Fisolen  und  Goldrueben  (Karotten)  werden  ßö-putzt ^   klein- 
v.^LerfcliG  Geschnitten,  nebst  eruenen  Erbsen  und  Sparcolspitzen  (je- 
doch jedes  Gonuese  fuer  sich)  in  Salzv/asser  v/eichGokocht  und  abro- 
soiht.  Goputzte  Chanpirnons  v/erden  v/uorfoliG  G^^schnitten,  in  heisso 
Buttor  ßQQQhon   und  v/ei chGoduens tot? 

Hierauf  bcroitot  nan  aus  Milch,  Buttor  und  Mehl  oino  Milohoin- 
naoh- (Seite  26),  die  nan  nach  den  Erkalten  nach  und  nach  nit  Dottern, 
Salz,  nit  den  ausGokuohlten  Genuesen  und  Chanpicnons  Yorruehrt. 

Aus  den  GenenGO  fornt  nan  auf  einen  nit  Mehl  bestreuten  Brette 
Roellchen  (Croquettos)  oder  Laibchen,  die  in  Ei  und  Broesel  G'^"t"^^ikt 
und  kurz  vor  den  AuftraGon  in  hoissen  Fett  Gebacken  worden* 

BoiGaben:  Salat,  Spinat,  Gefleischte  Genuese  UodGl» 


1  Stunde 


4  Eior 
18  dkG  Fett 


2  Senneln 

oa-L-«^ 


1  Milch 


Kr.rtoffGlpuffor 

2  kr   Kartoffeln 
4  äkG  Mehl 

Die  Kartoffeln  v/ordon  Gosohaelt,  roh  in  kaltes  Wasser  rvoricbon 
unä  vor  den  Gebrauche  durch  ein- Tuch  coürucckt.  Die  Scniieln  werden 
in  der  kaiton  Milch  einrov/oicht ,  aufe;ekocht  und  auskuehlon  celass.on. 
Dann  verruehrt  aan  sio  nit  don  ausGodrueckten  Kartoffeln,  Siorn, 
Mehl  und  Salz,  laesst  in  einer  Stielpfanne  Fett  heissworden,  cibt 
öen  Toic  locffelv/eise  hinein,  drueckt  ihn  flach  und  baeckt  so  3  bis 
4  Kuchen  (beilaeufis  so  c^oss  v/ie  die  Handflaeche)  auf  einrial  rocht 


i^esch  und  knusporiG*  Wenn  sie  laenGore  Zeit  stehen,  verlieren 
sehr  an  Geschnack  und  Aussehen« 


IG 


i^^ 


fiia 


H ". i orf lo clconro eil ohon   ( H"  .f orf lo olconl". i bGlicn ) 


-^  1  w'r.ssor 


G  cllir-   Buttor    (4  Cz;    Fott)  2   Cx     potorsiliGn;  ,ruon 

2   uk     Zv;ioboln     16   CIcr  Hr^f orflookon    (Qiicliür  0:.ts)  5  clkr  Jett 

2  Dottor  3r.lz  Proffor 

Zun  3inbroc3cln    (P.Miioron):    8   Ciz^  liolil        Klr-.r  von   2   3iorn  1   3i 


12  cllc^^  SomolbroGGol 


7:  ICi':  Fott   zun  Bc.okon 


In  kochonclos   Ur^sscr  z- ibt  nr-^n   Butter  unc   die  TT-.f  orilookon  und 
lr.033t  sio  Ir'nrs^n.i  unter  ooftercn  Unruohron  Icoohen,    bis    die  H'-.sso 
rr.nz   diGk   ist.    -''onn  sie   r.us '^:)kuohlt   ist,    non   t  iicn  darunter   die 
Dotter,    in  Fott   ■"n:'"oroos tote,    f einrelir.olito   Zv/iobeln  und   -•  ruene  Pe- 
tersilie,   Salz   und    oti/.^.s   Pfeffer.   DciYon  sticht   nr.n  nit    einen  Loef- 
fcl  :"rosse  Noo^on   r.us ,    die  rinn  leioht   in  Mehl  v;relzt^    zu   Roollohon 
von  2'^-  011  Durohr.esser   oder   zv.  Lritohon   iorrit,    in  21  und   Sejii'ielhroo- 
sol   tunkt  und   rus   heissen  Fett   ■bi.eolzt.     ~ 

Vorboss orun--:  Duron  ninzu.^r.be  von  6  die;:  ^irobroh-olcton  Ghanpi  nons  , 
die  ahn  nit  den  Zvieboln  rinro^sten  Irosst,  und  'von  -■  .oriobener'  Pnr- 
uosrnt   -   Bei'abon:    Snl-^tc,    mono  Genuese. 


Irbson  nit   3  Chi  nie  en. 


60 


■'TU Uli G   lilrbson 


3  oh  in::  011 


(. 


c}:o  üh 


1 
t) 


Is  Stunden 


r  1.' 


etersilien-  ruen 


6   Cl:r   Butter 


Frisohe     ruonc 


.ürbson  T/erdon   in  3'\lzi; 


sor,    ovon-Guell   nit    einen 


;n   in 


Stueolzchon   frisoh...r   Buttor,    v/oioh'.olcooht.    Hi erruf   Inesst 
heissor  Buttor   fein:'  ,;hnolcte  Petersilie  nnlnufon,    nibt    die   lllrbson 
und   feine*  ehr.  oh  ton  Sohinhen   hinein,    strvcubt  nit   Kohl,    rlosst  nnoh 
dosson  Anrooston  nit  '';r.3ser   oder  Rindsuppo  nuf  und   l-osst   die   lUrb- 
3ori  noch   ein  venir   duensten.   Nnn  Izr.mi  die  IjJrbson   ein  v;eni{     zuchorn 


3 oh inlconblTiaonkohl    ( 3ohi nlcenkrrf iol),._ 


2  Rosen  Blunenkohl    (Knrfiol) 
1/8  1   Rnhn 

3  dk^'  Pcrnescn 
Buttor  Uli'..:   Brooool 


30 


0 


2   stunden 
SelohfleisDh        o  Dotter 


dkf 


oLinolbroesol 
3  die    Butter 
fuer   die  ^'-.uf Inufsohuessel 


Blun^;nkohl  v;ird    in  Snlzv/rsser   ;-;ekooht  und   in   Ro osohon  zerteilt. 
Selohfloisch  v/ird  v/oichr;ol:ooht  und   zerh-cht.    -    In   eine  nit   Butter 
rus-Gstriohono  und  nit   Brocseln  bestreute  Auflaufs chuessol  In-t  nnn 
nb-'oohselnö   eine  Schichte   Blunonkohlrooschen  und    eine  Schichte 
Solchfloisoh,    bis    die  Mrsso   ruf robrr.ucht   ist. 

Rphn  uird  nit  Dottern  une    etw^s   Snlz   nb-:esprudelt ,    a-rucoor    -e- 
rossen,    nit    -Criobenon  Pnrnosc.n  und  Sonnelbroosoln   bestreut,    nit 
zorlrssoner  Buttor   botropft  und    fuer   die  Dnuer   einer  hrilbon   Stunde 
ins    Rohr    ' osteilt. 


Gostuorztes   Snuerkrr.ut . 


2   Stunden 


8  die     Spoo]:  G 

5/4  Ic:  Snuorkmut 
i  1  s:-urer  Rnhn 


Z'/ioboln 


1   dh/;   Zuoker        1  Loeffel 


■  P  C  CT    r  * 


-.;7  'lc-/Kartoffol     3/4-  kr.  Solohfleiscli  Sr.lz 

Buttor  und   Brooscl   fuer  Cio  Auflnursohuosaol 


In   oinor  Kcssorolle  v;ordon  zunr.ochst  klcim.uorf  oli-,   :  •oaclmitto- 
ncr  Spock  und   r.uf  diosoa  noch  l'oinf;ohackto   ZkIocgI    -olh   '-.n  ■oroostot 
D-nn  ^ibt  ricn  -lolohzoitic-   rät   Zuokor  zv;oi-   tia    Croiucl  durchs ohnit. 
tonos   aauorkrnut   darauf,    sr.lzt   os   und  Ir.osst   os   untor   ool'torori  Bo- 
ricsson  mit  V.'r.ssor  odor  Supr)0  nobst   oinori  Looffol  Sssir  x.oichdronp- 
f'on.   D-^.rnaoh  lorjt  nr.n   in   oino  bcfottoto  und  nit   Brocsoln- bostrouto 
Auflrufschuossoi   oino  Sohichto  coduonstoton  Sr.uerkrautos ,    daruobor 
oino  Sohiohto  r;okoohtcr,   cQsoiio-oltor,    in  Sohoibon  cosohnittonor  Kar- 
toffeln,   ürnn  oino  Sohichto  kloinblr-ottrif:  ;  ;oschnittcnon  Solchfloi- 
sohos,   hior-uf  v;i  odor  Sauerkraut  usw,    ,    bis   man  uit   oinor  Schichte 
3-uorkr-ut  schliosst.    Schliesslich  wird   das   Kraut  idt  sauren  Raha 
UGborrosson  und  h  Stunde   in  Rohr    -obackon.    Kurz  vor   den  Auftracon 
wird   os   vorsichtia   auf    eine  Schuessol  nostuorzt   odor   in  ciosor  zu 
Tisch  r-e bracht. 


2S 


Gnnsncst« 


2  Stund on 


1  kn  Sr.uorkrr.ut 
20  dkr;  Kartoffeln 


25   Ckr;  Solohflcisch 
85  ükc:  Schv/oinsripponflcisch 
25  dien  Jun,^schv:oinsschlc{:;ol 
^  1  Uassor  odor  Rinüsuppo  SpeckknoGÖol 


.3   dk;;   Fett 
(Kr.rree) 


Sauerkraut  v/ird  riit   in  croaso  flache  Stueoko  ,;oschnittenei.i,   rO' 
hon  Selchfleisoh,    obcnsolohen  Schv;oinskarroe,   Jun.''schv.oinssohlec-,ol 
und  rohen,    Goschaolton,    reriobcnon  Kartoffeln  in  Fett  und  Wasser 
oder  Rindsuppo  v/cichrodaenpf t, 

Do^   GO<i'^-oapfte  Sauerkraut  v/ird  nostfocruir;  auf   einer  Schucssel 
anreriohtet,    die  Mitto  derselben  ait   den  vcrsohiodenon  Floisoh- 
stueoken  und  der  Rand  nit  in  Salzwasser  r,el<:ochten  Speokknoedcln 
(Seite  5/19)    bolect    (carniort).   Man  kann  auch  L(;berknoGdcl    (Seite 
7/27)   dazu  reichen. 


Kohlv'uprs  t  ohen « 

2  Kohlkoopfe 
Fuollo:    25  dkr 

2  dk- 

3  dkr 
3  dk; 

1/e  i 


2   Stunden 

Salzv.Tisser  ■ 
Schv/oineflcis  oh 
Zwiebeln 

Fett  1  31 

Zwiebeln 
V/asser  oder  Rinds uidtjo 


15  dkr 

JT  dkr 

10  dk.-. 
1/8  1 

Salz 


Solohfloisch 
Petersilion-'":ruon 
Sp  e  ck  rj .  sp  e  cks  oh\ ;  arte 
saurer  Rahu 


Pfeffer 


IM-. 


jor 


an 


Dio  r:ov;aschonGn,    vor.i  Strunlco  los,-;oloG3tcn  Blrottor   oinos   Kohl- 
kopfes v;orclGn   in  sioConüca  Salzv/asscr   r.b,  obruoht    (blr.nchiGrt )  ,cl.h* 
so  larifjG   drinnon  ßolcsson,    bis   siG  lialbvjoich  sina,    r:"b;:G3Giht ,    r.us- 
robroitGt,    die  starken  Blo.ttrippGn  flaoh/  oklupft,    ait   FlGisclifuGl- 
1g  bostriGhon,    zusr..r.ii'.iGncGrollt ,    in   Gino  uit   Specks  chGibGn   bGlGr.tG 
Kasserollo  r;Glor;t,   ait   f GincGhcckton  Z\.iebGln   bostrout,    riit    oin 
v;Gni-;;  V.'assor   odGr  RindsuppG  bGr'osson  und   fuer  üiG  Dr.uer  von  -|-  bis 
3/4  Stunden   ins   hoisso  Rohr  r;Gs tollte    Sobald  sie  F:  rbo  haben, soiht 
aan  das   Fett  ab  und   '-ibt  sauren  Rahri  dazu,    den  rian  noch  verkochen 
laesst, 

Fuelle:   Gekochtes  Selchfleisch  und   rohes   Schweinefleisch  oder  Bra- 
tenroste werden  f  eincewie.:;  t  und  nit   in  Fett   an/;  oro  es  toten  Zv:ieboln 
un:.  Petersilie,    iSi,    Salz,   Pfeffer,   Majoran  vermehrt.      Bei   Veri/en- 
dunr;  von  rohoa  Fleisch  kann  die  Fuelle  durch  Zurabo   oiner   oinre- 
v;Gichten,    zorriahlten    (faschierten)    Semel  oder  5  dkß  GOduensteton 
Rois   ausciobi'';;er  ^criacht  und  das   iSi   erspart  worden.   Man  kann  auch 
Bratwurst fuelle  verwondon. 

Kohl   in  Schoopfer. 

I    ■    ■    ■  —  1..  I     I  I     ■     A  I     I    II 

Dio  Blaottor  Yon  3  bis    5     roesseron  Kohlkoopfon  wordon  abr^o- 
loost    (starke  Blattrippon  sind   flaohzuklopf on)   und   blanchiort^Sin 
C;roGssorer  Supponschoepf er  wird  nit   einen  Blatt  auscoloft,    dann 
streicht  nan  obi^o  Floischfuclle  darauf,    r^lbt  wieder   ein  Kchlblatt 
daruobor  und   faohrt  so   fort,    bis   der  Schoopfer  rius'  ofuellt   ist, und 
schliesst   nit   einen  Kohlblatt •   Auf  dio  r:loicho  -Teise  nacht  nan  10 
«r^efuellte  Schoopfer;    deren  Inhalt  stuorzt  nan  in  eine  bofcttoto 
Pf •"•nne, '  bolo<^;t  sie  nit   duennon  Specks choibon,    die  nr.n   oinroschnit- 
ten  hat,   und   braot  sie  -^-  Stunde  in  Rohr.    (Bei   staerkeror  Hitze 
auss   etwas   Suppe  oder  'Tasser  zufO'.osson  xorCoa.) 


Kr  au twu er st ohen. 
Hr  kr  Krau 


2  Stunden 


Fuollo:      2   dkr:  Zv/ieboln         i  dk:^:  Peters ilionrruon 


1/16  1  öSssi;;.  Salzv/assor 

-^  Cilcr]  Peters  ilionrruon  3   dkr'  Fott 

40   dkc  Schv/einefluisch    ( Schult  or   o.    Schopf  braten)    u.Bra- 

tonreste  1  i3i 

Godaenpfter  Rois:    2  dk^   Butter  o.Fott 

Salz 


Salz 


R 


3   dk;;,  Rois 


Z\:iobeln 


Sauerkraut:    5   dk/;;  Fott 


5i~!  1  j"  r  -        CJ  — \  »^  r*!'' 
u-.\.f  .     iJ>  ,^'ü  Oi\. 


jr  kf:  Sauerkraut       1/6  1  3(\urer 


Rahi  1 


2  dkr  Zwiebeln 
1  Prise  Paptika 
^  1   ^/'assor  o*  Rindsuppo 


»-■•VI 


Dio  Blaettor  eines  Krautkopfes  v/erden  in  mit  3ssig  goaeuertem, 
ci-denden  Salzwasser  gokooht,    bis   sie  weich  sind.         .      ^    .      _  ^^^+ 
^nr^ll^-    Feingehackte  Zwiebeln  und  Petersilie  werden  m  heissem  Fett 

o;o;<5tot     mit  rohem,    faschierten  Schweinefleisch,    Salz,   gedaempf- 
?of  Re?s  und  Si  vem?siht.  Diese  Fu eile  wird  auf  die  abgebruehten 
J^mitblaottor,    die  man  einzeln  einrollt,   gestrichen. 
^     in  hoissem  Fett  werden  kleinwuerf elig  geschnittener  Speck  und 

foinjehackte  Zwiebeln  angeroestet.   Dann  gibt  man  ^^^^^^''^''^ti^ZUryft 
VS,IT  Jwei-   bis   dreimal  geschnittenes  Sauerkraut  hinzu  und  daempft 
dieses  unter  spaetereriz^^  von  YJasser  halbweich.   Die  Kraut- 

tm?s?chSn  worden  nun  in  das  Kraut  gelegt,  mit  saurem  Rahm  ^eborgos- 
son  und TstSSde  lang  godaompft.  Statt  frischen  Fleisch  koennen  Bra- 
tenroste zur  Fuolle  Vorr/endung  finden. 


n-Gfuellte  Kartoffeln. 

10  Kartoffeln    (1  kg) 
Fucllo:   i  kg  Solchfleisch 

2   dkg  Zwiebeln 


1-i-  Stunden 


2  dkg  Fett 
1/16  1  Rahm 
Salz 


1  dkg  Petorsiliengruen 
1  Dotter  • 
3/16  1  Rahm 


mit  Salz  vermischt. 


G  of  uo  11  toKohlraM 


l-?t-  Stunden 


Salzwasser 

1  dkg  Zwiebeln 
Salz 


S  dkg  Tafelpilze  (Champignons)' 


1. 

4 

30 


dkg  petorsiliongruon 
dkg  Bratenreste 
-^-  1  VJasser  o. Rindsuppe 
1  dkg  Peters iliengruen 


10  Kohlrabi 
ruollo:  3  dkg  Fett 

1  Ei 

Pfeffer 

Buttorsoss:      S  «^^S  f^J*«"^         '  Pfiff °r 

Kohlrabi-Abf aolle 

Kohlrabi  werden  goschaelt  und  sowas chen     ^unn  schneidet  man  von 

jedem  eine  spaeter  als  Deckel  zu  ^°^^f ^^s  kochfs^e'in  Salzwas- 
Kohlrabi  mit   einem  Kartoffelaushoehler   aus     kocht  sie^^^^  ^,^^.^^^_ 

ser  samt  den  Kappen  halbweich,    ^^^J-^l'.  ^^°  ^^^.^^q^     stellt  sie  dicht 

fuelle,    bedeckt  sie  f  ^^,^-/^53°^°iSrie°Snd  da^mJJt  sie  nach  Ueber- 
nebenoinandor  m  emo  flache  K...sscroxj.o  ui  ^ 

giossen  mit  einer  Bf  ^S'^'T.i f  Seist  man  ?n  ?e?l  anlaufen,  fuegt 
Fuollo:  Feingohackte  Zwiebeln  l^^^^^^^^'^^^^ns  hinzu  und  gibt  dies 
Petorsiliengruen  und   fo^^sov/iegte  Champignons   hin  b       ^^^^ 

nach  dem  Anroesten  zu  foi^'^sowiegtem  Fleisch.   D^nn^^^^g^       ^^^  ^^^^^ 
Ei,   Salz  und  Pfeffer  hinein.    Statt  Bratonroo ton  ver  .^onfalls 

rohes  Fleisch,   am  besten  Schweinefleisch    {ochop^^^  ^. 

auch  eine  Semmel.    (Bei  yorv;endung  rohen  rieisci  ^ ^^,^^ ^^^,s t or , 


1,    iüci    vorvuuuu  B  x^—  —   -  schmockhaftor, 

bleiben.)    SS   -f^oht  die  Fuolle  .^-g^°^^,-°J,^f  ^,  p.ssiort  zur 
wenn  man  das  Ausgohoehlto  der  /tonircüj. 

Floischfuollo  gibt.        ,  .    ,  .    „   :?-!  „nn  r>h   l-eqst  mnn  Petorsiliongruon 
Buttorsoss:      In  einer  li^^ten  ^l^f^^  \f^lll^l^^  Kohl- 

nrooston,    gibt   die  eokochten,    «^l^fQ^SöirioDerio^^iP^  ^    ankochten,    ' 


a 


foingewiegten    (passierten)    oder  gen.or.buii  ^        ^_^    _^   ^^.^^^ 


giesst  mit  dem  Gcmuosowassor  oder  Rj^asuppo  ..uf , 
fort  und   laesst   die  Sinmach  gut  verkochen- 


Izt  und  pf of- 


Gefuollto  Parad_lesao£foli. 


1  Stunde 


10  Paradiosaepfel    (3/4  kg)  yxn  oholn 

Fuelle:      25   dkg  Bratenreste  1  äkg  Zvieboin 

i  dkp  Potersiliongruen  l  ^i 

3  dkl  Tcfolpilze    (Ghampipcns) 
2  dkg  Broosol  3  dkg  Butter 


3  dkg  Butter    (Fett) 
Salz,Pfoffor 
3  dkg  Parmesan, 


ParadicsaGpfcl  T/orcLon  aussotioGlilt.^.iiticliäem  dioh  .don   Bodon    (samt 

T^ri  ^tf^nrel)    cbfios ohnitton  hat.  '  „  ^^  ^    ^ 

^^°-'  jleilchrestG  T/erdon   fGingoT/loet    (faschiert),   rait   in   Butter   oaer 
^.tt   -^nrerocstGton,    f einsehacktGn-ZvriGbGln,    Peters iliongruGn  und 
?:  „pesohSi^tGnGn  Champignons,    Ei,    Salz  und  Pfeffer  -^^^ll^^_. 
l  rmenro  v/ird  in  die  Paradiesaepf el  gefuellt,    die  mc.n   m   eine    be- 
?ftte?ePf°nno  stellt,   mit   geriehenem  Parmesan  und   Broeseln  bestreut, 
.^?t^eschmolzener   Butter   betropft  und   10  Minuten  lang   in   ein  aeisses 
Snhr^ribt?   (itatt   der  Plelschfuelle  kann  auch  gedaempfter  Paradies- 
apfelreis    (sieho  "Reis")   VGr\7endet  v;erdon. ) 

P^^^ntn  r^urkon.   Galahazitas    (kleine   junge  ::uorU33^L>-iMM^ilil°^ 

5  rrosso  Gurkon    (toz-v.    Galahazitas   o.   Melanzano) 

i  -^nnt.    9   rtk—   7T;iohGln  'h  dkg  Peters ilicngruon  o   dkg  i^o^T, 

Fuello:    2   dK^  Zv/iooein        ^g  Q^^  gchv/einefleis  oh  o. Bratenroste 

l  dk-  Butter  3  dkg  Mehl  i  äkg  Zvriebeln 

t/6  1  R^hm  ^  äkH  Peters iliengruen     Salz, Paprika 

1  Buesche?  Dillkrait    (5   dkg)      1   bis    2   Ssloeffel   Sssig 

von  frischen  gruenen  Gurken  v;oräen   die   Enden  abgeschnitten,    die 
S"Fo?i  sn^oroostoton  Z-.notolr.  «nd  Poterslliensruon,   3i ,    3^1^   ana 

Hosst  mit  Kcäsor  oaor  Rlndsuppo  r.ui ,   luoc.i.  S„l^ ,   iaj.ii....,    --sii=, 
"■^^  ?f  dlo'^r  r-s/Sordon'nSn'dfo  TsSolltS;  Gurion  so   Icnc  o  ,o- 

f>rf^hNr>lzrurkon,    die  man  ausnoehlt ,  •  ^   bis    5  Sta.a^n  ,  usu-.ot,  j 

"tZ  ?:h^Glt  und  vor   dem  luellon  gut   abtropfen  laoss.. 
'■'■■       SalaSzitci  und  Melanzane  v;erden   ebenso   zucoreitot. 


3C3S 


r:.-.f ii nl  1  to  Paprikas  choton 


2   Stunden 


IC  Paprikas onoten  Petors"-' liongruon        5   dkg  Pott 

Fuollo:    1   dkg  Z\7ieDcln  li   ük,^  ^^^^^^^^-^-'-T'v^    ,,.    /o^v^uiter) 

jao-Lxu.    -L   u   ,^  sohT/einolloisGu    ib-uuxxei  ; 

(Zuboroitune  sicncj    ^  Kcib    ; 
Paradi  osaopf  olsoss 

von  den  Schoten  gruener  P^P-^;j  -^-i^S^-^S^iesst'mSlie'St 
Stiel   ab  und  hoohlt   orstere  ganz  ^aas  .    D^nn  u^.c^^^  ^.^  ^^^^_^ 

kochendem  Wasser,    l^^^^K^'^^^  "^l^^^^^styi eilen  roostot  man 
eventuell  fuor  i  Stunde   ^V  ;        f    "'f  ^^''-^ott   an,    -ibt   rohes,    fein- 
feingehaoktG  Zv.-iebeln  und  ^<X^^''^]l^,]^.'±^^^' ^olcae  Bratenreste, 
-eh-cktos    oder   faschiertes   Scli^'-eineiloioeh  oa.r  ^ox 
t_^ui^o.oAiiOü    vjuv^x  T-._^_    ri^r^n      v^rrueir^   diese  Maooo  ;-,a.u, 

Si,   Salz  und  gGdaompften  ^-o^^^^^^^^'/rf'tYi..  Deckel  darauf.    Die 
fUGllt  sie   in  die  Paprikas caoten  ^'^2^^^5!3epolle      eiert,    rait  Para- 
gofuellton  schoten  v;erdon  nun  in  ?^;  ^^^-^^^^^t^Jt^-^eäuenstot . 
liesaepfelsoss   ^^^^^C^ossen  und   1  Stunde  ^^^^^J^^^^^p,,,  ,,,,en  ge- 
P-.rr-diesaei3fel30ss    aug_^J.en2rA^^  ^^^^    .^^  ^   ^^,  y^^, 

putzt,    gov/aschen,_in  ^tl^i'r^i^^otS^und.   Petersilie  mit    etr.  as  Y.'as- 
angoroostcten,    foingoaacvten  ^vioLe  n  ui  üohte  Sinbrenn 

ser  v/eichgeduenstet  und   passiert     Die.  ;^^^  ^^^.  ^  ,..^^^^^^   ^.^^ 

oder  Sinmach    (je  4  dkg  ^'f  ;;:ff  .^''^otFeinV  Salz      Zucker  und   Zitro- 
Rindsuppe  ^^fGOgossenund   1/lG  1  Rotve^^^^^^^  ^^^^    eine  YJoile 

nonsaft  nach  Geschmack  dazugo^^eben.   i....u  i... 
kochen. 


; 


wm 


Gebackene  Pilzlinge,  p;ebaokene  Taf_ejj3^n^zj^^^  i  stunde 


80  dkg  Pilzlinge  o.  Champignons 
15  dkg  Broesel 


5  dkg  Mehl 
i  kg  Fett 


2  Eier 
Salz 


Die  Stiele  und  Koepfe  der  Schwaemme  werden  geputzt,  in  dickere 
Scheiben  geschnitten,  gesalzen,  in  Mehl,  Ei  und  Broeseln  eingebroe- 
seit  (paniert)  und  in  heisseni  Fett  gebacken.  Zum  Backen  nimmt  man 
eine  hohe  Pfanne,  da  die  Schwaemme  schwimmen  sollen. 
Verzierung:  Gebackene  Petersilie.  (Gewaschenes  abgetropftes  Peter- 
siliengruen  wird  in  heissem  Fett  knusperig  gebacken  und  dann  ge- 
salzen. )        '  • 

Seigaben:  Spinat,  Kochsalat,  gruone  Erbsen,  Salate;  Sauce  tartare, 
Paradeissoss  u.a. 

Pilzlinge  mit  Ei,  Tafolpilze  (Champignons ) mit  Ei.    1  Stunde 


1  kg  Pilzlinge  o.  Champignons 
1  dkg  Peters ilicngruen 


10  dkg  Butter 
Spiegeleier 


1  dkg  Zwiebeln 
Salz 


Feingehackto  Zwiebeln  und  Petersilie  laosst  man  in  Butter  an- 
laufen, 'gibt  geputzte,  gewaschene,  blaettrig  geschnittene  Pilzlin- 
ge dazu,  duenstct  sie  im  öigenon  Saft  weich  und  salzt  sie.  Dann' 
werden  sie  auf  einer  Schuessel  angerichtet  und  mit  Spiegeleiern, 
kornwoichcn  oder  posohi ertön  Eiern  belogt. 

Man  kann  sowohl  die  Pilzlinge  als  auch  dio  Champignons  ein  wenig 
mit  Mehl  staeuben.  Haeufig  gibt  man  ausserdem  etwas  Rahm  und  Zi- 
tronensaft zu  geduens toten  Schwaoiiimenp 


Taf elpilz-Duns tkoch  ( Champignonpudding.  ) 


1  3/4  Stunden 


t  kg  Champignons    b   dkg  Butter      i-  dkg  Zwiebeln 

1  dkg  Peters iliengruon 
Abtrieb:   8  dkg  Butter    5-6  Dotter    1/8  1  Rahm 

5  dkg  Mohl         Salz    Klar  von  5-6  Eiern 
Zum  Bestreuen:  5  dkg  Butter     3  dkg  Broesel 

Butter  und  Broesel  fuer  die  Form 

Feingohackto  Zv/iebeln  worden  in  Butter  anlaufen  gelassen,  hie- 
rauf foingowicgto  gruene  Petersilie  und  kleinv/uerf elig  geschnitte- 
ne Champignons  mitgoduenstot.  -  In  flaumig  geruehrte  Butter  mengt 
man  Dotter,  Mohl,  Rahm,  Salz,  die  wuerfelig  geschnittenen,  in  But- 
ter geduenstoten  Champignons  und  den  festen  Schnee  des  Sierklars. 
Man  fuellt  dio  Masse  in  eine  reichlich  bofottete,  mit  Broeseln  aus- 
SGstroute  Puddingform  und  kocht  sie  3/4  Stunden  in  Dunst.  Don  aus 
der  Form  ge.^tuerzten  Pudding  bestreut  man  mit  in  Butter  angeroosto< 
ton  Semmolbroescln. 

Dieselbe  Zuboroitungsv/eise  eignet  eich  auch  fuer  Herrenpilze. 


Liptauer  -  Kaeso. 

4  ^^^G  Brirriocn 
Kuemmel 


•s 


Stunde 


■k   kg  Butter 
■g-  dkg  Kapern 


.a 


Paprik< 
1  Sardelle 


Schnittlauch 
1  Kaffeoloeffel  Senf 


Pr.ssiorter  Brimsen  wi 
feingeschnittenem-  Schnitt 
Kapern,  Senf  und  dor  pass 

Zur  Verbesserung  kann 
göben.  1/Iilder  und  wesontl 
soviel  Butter  v;io  Brimsen 
^uch  ein  Stuockchon  foing 

i^iOse-Ro  est  schnitten. 


rd  mit  flaumig  goruehrter  Butter,  Paprika, 
lauch,  gehacktem  Kuemmel,  f eingehackt on 
i orten  geputzten  Sardelle  gut  vorruohrt. 

man  auch  eino  feingehackte  Sardine  dazu- 
ich  besser  ist  der  Liptauer,  v/enn  doppolt 

genommen  wird.  Statt  Schnittlauch  kann 
ehackter  Zwiebel  Verwendunr:  finden. 

1  Stunde 


25  dkg  Reibkaeso 
2  Dotter 
1  Prise  Salz 


(Parmesan  o. andere  Hartkaese)   10  dkf  Butter 
Paprika       1  Prise  Muskatnuss 

40  Weissbrots choiben 


VorancGfuehrto  MatGrinlion  v/crdon  ^ut   verruGhrt  und   zionaicli 
schr.rf  mit  Paprika  cowuorzt.   Mit   dieser  Masso   bostroicht  man   die 
ViOissbrotsohGibon,    die  rian  ruf   ölnon  Dmhtrost   setzt,    im  Rohr  holl  • 
baGckt  und  hciss   serviert,   und   zv/ar   Gntv/Gdor   ohnG  Beigabe  oder  mit 
Ro.diGschen  als   Kaose-   oder  Vorspeise  oder  sonst  zu  kraefti^er   Suppe 
als   SinlaßO. 


ehester  -   KaesesQhnitten>  Kloine  runde,    in  Butter  f^.eroestete 

Teissbrotsohnitten  r; erden  mit    einer  duennen  Sohoibe  Kaese    (ehester- 
l-caose,    Schv/eizer  Srnmental  er  kaese  o.dcl.)    belect,    bezv/.    besser,    mit 
geriebenem,   mit  Bier  aneof euchtoten  Kaese,    der  mit   Cayennepfeffer, 
Salz  und  Lluskatnuss   .f:ev7uerzt  v/urdo,    behaeufelt  und   kurz  vor   dem  Auf- 
trafen   (auf  sehr  heisser  Schuessel)    rasch  im  Rohr   f;oroestete 


Gebackener  Camembert* 


20  Minuten 


Camembert 


Fett   zum  Aus backen  Backteic    ((siehe  Mehlspeisen) 


1   cm  dicke  Camemberts cheiben  oder  -schnitten  v/erden  von   jedem  Be- 
lac;  oder  Schimmel   befreit,    in  Backteig,    der  mit  Milch,   Y/cin  oder 
Bier  anceruohrt  werden  kann,    ein^^.otaucht  und   in  Fett  gebacken. 


Ka Gsestanßerl  aus   Kaesemu e r b t e i r:  • 


3/4   Stunden 


o 


dkG  Parmesan  7   dkrj;  Butter 

2-3  jässloeffel  saurer  Rahm 
2  dk3  Parmesan  zum  Bestreuen 


10  dkc  Mehl 
1  Dotter 


Salz 


Geriebener 'Parmesan  v/ird  mit   Butter,   Mehl,    Salz  und   Rahm  zu   einem 
Toic  ßeloiotet,    den  man  ^^ut  messerruookondick  ausv/alkt  und   in  I73-  cm 
breite,    7   bis   8   cm  lanc;o  Streifen  schneidet   oder  radelt.   Diese  wer- 
den mit  Dotter   bestrichen,    mit  Parmesan  bestreut  und   im  Rohr  hell 
Gebacken,    Statt  mit  Parmesan  koennen  die  Stan^erl  auch  mit   grobem 
Salz  und  Kuemnel  bestreut  werden* 


Kaosestangerl  aus   Butterteir;    (Kaesestroh)  • 

Blactterteiß    (siehe  Mehlspeisen)  10   dkg  Ei'-iraentaler 

Prprika  '         2   bis    3  Locffel   Obers 


Salz 


BlaetterteiG  v/ird  3  mn  dick  zu  einem  Rechteck  ausgerollt.  Auf  die 
oine  Haelfto  des  Teiges  streicht  man  folgende  Fuelle,  legt  die  zwei- 
te Haelfte  darueber  und  rollt  nun  den  gofuellten  Blaetterteig  noch- 
:als  etwas  aus,  damit  sich  die  Fuelle  gut  mit  dem  Teig  bindet.  Hie- 
rauf -  schneidet  man  aus  der^  Teig  1  om  breite  und  12  cm  lange  Stan- 
':orl,  die  man,  drei-  bis  viermal  un  ihre  Achse  gedreht,  auf  das 
31coh  loA't  und  bei  guter  Hitze  baeckt.  Ist  die  Kaesefuello  hellbraun 
^:Gf.^.erbt,  so  ist  das  Gebaeck  fertig. 


gaes ekekn  ( Cakes  ) . 


"ii^nt 


Salz 


Pfeffer 


Paiorika 


oder  Salzkeks  (Bussyoakes)      Butter 
Kaese  (Gor.gonzola,  Stracchino,  Roquefort  usw.) 

Kaese  wird  mit  Butter  passi  ort , '  gew^uerzt  und  zwischen  zwei  Salz- 
koks oder  zv;ei  ochw^arzbrots cheiben,  Pum.pernickel,  Simons brot,  Gra-  ' 
hanibrot,  Schrotbrot  o.dgl.,  oder  zwischen  zv/ei  Scheiben  von  weissem, 
nicht  ganz  frischen  Sandwichbrot  gestrichen.  Die  Schnitten  werden 
leicht  beschwert,  damit  sie  durchziehen  und  ger.ide  und  flach  blei- 
ben und  eventuell  in  kleinere  Schnitten  r:eteilt. 


~:^I19.£SiL^^A?J^^^^^  _( P  armes  anpud  d  i  n/^^^) 


It.-   Stunden 


12  dkg  Butter 
15  dkg  Mehl 
>arnierun^^:   10 


'-t 


6  Dotter 
Salz 

dkg  Schinken 


8  dkg  Parmesan   ^ 
Klar  von  6  3iern 
15  dkg  Fisolen 


1  saurer  Rahm 


l&atter  wird  flaumig  geruohrt,  mit  Dottern,  geriebenem  Parmesan, 
Hohl,  saurem  Rahn,  etwas  Salz  und  dem  steifen  Schnee  von  Eierklar 


X 


««• 


vcmis oht .   DiGSGS  GonGnc30  v.irö   in  oino  bofottoto  unG   boiiohlto  Dunst- 
kodifom  GofuGllt  uiid   3/4  Stund Gn  in  Driupf  cGkoolit.    -  Nr;ch  üGri  Stuor- 
zen- unßibt  man  das   Dunstkoch  ait   einoni  lürr.nzo  f oia-ohrckton  Schinkens 
und  in  Salzvassor  ßGkochtor  ßruener  Fisolon  oder  Grucncr  Srhscn. 


ToT^fonkartoffGln  nit  Spook, 


Ijr  Stunden 


1-i  kß  Kartoffeln 


35  dkG  Topfen 


15  dkc  SpGck 


Sr.lz 


Kartoffeln  v/crden  cokocht,   cGschaclt  und   blcettric  Geschnitten. 
In  eine  nit  Buttor  bestrichene  und  nit  Broesoln  bostrouto  Auflauf- 
schuessel  ci^t  r.ian   oino  Lage  Kartoffel,    bostrout  sio  nit   durchroriO' 
tonen  Topfen  und  Goroostoten  Spook-v-zuerfGln,    sr.lzt,   setzt   dies    fort, 
bis  die  Kartoffeln  zu  Ende  sind,   uoborGiesst  das  Ganze  zun  Schluss 
nit  den  zerlassenen  Speck  und  stellt   gs    fuor  i  stunde   in  das   heisso 
Rohr. 

Brinisenkartoffeln^  Stctt   öes   Speckes   nir.ir.it  rir.n  Buttor,    zorlaesst 

sie,    r^;it)t   Brinsonkciese  hinein  und  vernischt   das  Ganze  nit   den  r-e- 
koohton,   cöschaolten,    sodann  blaettrig  Gosohnittenen  Kartoffeln. 

Topf enkaes  e    ( Quark ) . 

Saure  Miloh  wird  v.xi   einer.i  v/arrien  Orte  auf .';e3tollt  und   nit   sie- 
denden V/ass  er  ucber'-ossen.   Dio  hieraus    entstehende  Topfeniiasse  gibt 
aan  in  ein  Passiertuoh  und  laesst   das   darin  noch   enthaltene  Wasser 
ucber  Nacht  an   einen  kuehlen  Orte  r:ut  abtropfen.    Der  zurucckblci- 
bonde  Topfen  nuss   ausropresst  und   rut   abGoarboitet  werden,    bis    er 
eine  lockore  Masse  bildet,    die  nan  salzt ''und   durch   BeinenGunc  von 
suossea  oder  sauren  Rahn  v/cichor  und  r;eschneidir;er  nacht. 

Nach  Geschnack  kann  nan  den  Topfenkaese  nit'Kuennol,    feinge- 
schabten Zwiebeln,    Senfblaettern  und  Petersilienc ruen,    Schnittlauch 
oder  nit   anderen  f oincehackten  Wuorzkr acutem  v/uerzen. 

Topfenkaese  citit  nit  oder  ohne  Butter   einen  beliebten  Brotauf- 
strich,  der  nit  nudelig  cosohnit tonen  Haouptelsalat    (Voecerlsalat 
oder  Brunnenkressosalat )   serviert  wird. 

*   *  *   * 


Hascheepfannkuchen   (Hackfleisch  -  Eier^ericht ) .        1-|-  Stunden 


Fu3lle:  z  kß  Bratonreste         5  dkg  Fett 

i   dkß  Peters ilienGruen 
Pfannkuchen    (Tritatten,   Seite  4/13) 
2  Eier  8  dkg  Broosol 


2  dkc  Zwiebeln       2   Eier 
Salz  und   Pfeffer 

\  kc  Fett 


Bratonreste  v/erdcn  fein^ehackt,   nit   in  Fett  anr:eroosteten  Zwie- 
beln und  Petersilie  vornenct,    gesalzen,    gepfeffert  und   nach  den  Aus- 
kuehlen  nit   2  "Eiern  verruohrt;   Mit   diesen' Hackfleisch  werden  Pfann- 
kuchen   (Fritatten)    bestrichen,    eingerollt,    in  schiefe  Stuecke  ge- 
teilt,   die  nan. in  Ei   und  Broesel   tunkt  und    in  hcissen  Fett  baeckt. 
Beigabe:    Spinat  oder  gruener  Salat. 


Wildhaschee    (^/ild  -  Hackfleisch). 


1  kg  üildflois Ohres te 
10     Spiegeleier 


2  dkg  Zwiebeln 
1  dkg  Kapern 


1  Stunde 

6  dkg  Fett 
Salz 


1/8  1  Rahn 
Pfeffer 


Gebratene  Wildfloischreste  v/erden  gehackt'  (faschiert )  ,    nit 
foingehackten,    in  Futt   rjigcrocs toten  Zv/ieboln,    Rahn,    f oingeschnit- 
tonon  Kapern,    Salz  und  Pfeffer  vornengt  und   aufgekochte   Das   Hack- 
rioisch  wird  nit  Spiegeleiern  oder  auch  nit  Roestschnitten    (in  But 
tor  oder  Fett  knusprig  :':oroosteto  1   on  dicke  Scheiben  von  Sonnein 
oder  Sandv/ichW'OCkon)   aufgetra.gen. 


Kolbf leis  chhas chee    (Kalbs   -  Hackfleisch) . 


1  Stunde 


1  kg  Kalbs bratonreste 
12  dkg  Tafelpilze 
5  Dotter 


4  Senneln     ^  1  LIilch 
1  dkg  Peters ilicngruon 
10  Spiegeleier        Salz 


5  dkg  Zwiebeln 
3  dkg  Buttor 
und  Pfeffer 


g^a 


KalbsbratemrestG  und  abcerincletG,    in  Miloli  rGUciclito,  leicht 

auseodruGokto  SerxiGln  v/GrciGn  ^Ghackt    (fasahiGrt),    Zv/iobel  und   Po-- 

torsilie  v/ordon  ancGroostot,    dio  f oinGohacktün  TcfGlpilzG  darin 

GoduonstGt^    mit  Eidottorn^    Scilz   und  Pfoffor   cut  voraonGt,  das 

HaokflGisoh  dazucocGbon,    aufcGkocht  und  nit  SpioGoloiern  odGr 

auch  nit  Roestschnitton   (siehe   obon)    ancerichtGt* 

*  *  * 


SchinkQnkipfel  (aus  Kartoff elteir;  bereitet)^ 


^k 


Stunden 


Kartoffolteic:    10  dkfj  Butter 
Selchfloisoh 


4 


iCG 


10  dkc  Mohl 
Klar  von  1  Si 


15  dkr;  Kartoffeln 


Butter,  Mehl,  ßc^l^o^hte,  durchGotriebene  (passierte)  ausGOk'^ohl- 
to  Kartoffeln  und  otv/as  Salz  aanct  man  auf- den  Brett  zu  oinoa  ToiG^ 
den  nan  -^-  Stundo  auf  dor.i  3is  rasten  laesst,  dann  ausv;alkt  und  in 
viereokiGO  Stueoke  von  12  oni  Kantenlaen^e  schneidet.  In  die  Mitte 
eines  jeden  Viereckes  gibt  r.ian  Gekochtes,  Gehacktes  Solohfleis  ch, 
formt  Kipfel,  gitit  sie  aufs  Blech,  bestreicht  sie  mit  Eierklar  und 
baeckt  sie.  -  Man  kann  die  Kipfel  auch  nit  Salz  und  Kuei:iael  be- 
streuen. 


Schinkenkipfel  (aus  HefeteiG  bereitet). 


18  dfc-  Butter 


'-.-3 


25  dkG  Mehl 


3  Dotter 


2-5  Loeffel  Milch  t  ^g  Selchfloisoh 


2ij  Stunden 

2  dkG  Gern 
Klar  von  1  Ei 


Butter  v/ird  nit  Mehl  auf  den  Brett  abGcbroeselt ,  dann  nacht 
nan  nit  etwas  Salz,  Dottern  und  der  nit  kalter  Milch  verruehrton 
Hofe  einen  TeiG,  den  nan  auf  den  Brett  1  Stunde  rasten  laesst, dann 
auswalkt  und  in  viereckiGO  Stuecke  von   12  cn  KantenlaenGO' schnei- 
det. In  die  Mitte  eines  jeden  Stuockes  ni'bt  nan  Gekochtes,  Gehack- 
tes Selchfloisoh,  fornt  Kipfel,  ßl^\.   diese  auf  ein  bestrichenes, 
bestaeubtes  Blech,  Ix.esst  sie  aufGehon,  bestreicht  sie  nit  Eier- 
klar und  baeckt  sie« 


Schinkonkrapfen  (nit  Rahn  bereitet )> 


5  Stunden 


Tei 


"5^-  dk/3  Butter     3  Dottor     1  Ei     t  kß  Mehl 
15  dkG  Kartoffeln  6  Ssslooffol  Rahii        Salz 

Danpfel:    2  dkf.  Gern        2' Essloef  f  el  Milch 

6  dkc  Sohinkon  (o.SolohflGisoh,Gokocht)  i  kr:  Fett  4  dkr;:  Parnosan 

•  Butter  T/ird  mit  Dottern  eeruehrt,  dann  gibt  r.ian  das  3i,  GOkooh- 
to,  passierte  Kartoffeln,  Mohl,  Rahri,  Salz  und  eine  Guerprobe  aus 
Hefe  (Danpfol)  dazu.  Man  sohlaoQt  den  Teis  (iut  ab,  laesst  ihn  zu-' 
sedeokt  an  einen  Y/arrien  Orte  aufcehen,  gibt  ihn  sodann  aufs  Brett, 
T/alkt  ihn  kloinfinA:crdiok  aus  und  sticht  nit  den  Krapfens techor 
runde  Teigscheiben  aus.  Je  eine  Teicscheibe  wird  in  der  Mitte  nit 
foinrohackton  Schinken  oder  Selchflcisch  belect  und  nit  einer  zuoi-' 
ten  TeiGschoibe,  die  nan  nit  der  Hand  an  Rande  leicht  nioderdruockt , 
uoberdockt.  Aus  diesen  beiden  ueboreinanderlioßendon  Teir.scheibon 
sticht  nan  nit  einen  otv/as  kleineren  Krapfenstecher  die  oicontli- 
Ghon  Krapfen  aus,  logt  sie  uncekehrt  auf  ein  benohltos  Brett,  ue- 
bordookt  sie  nit  einen  erv/aernten  Tuch  und  laesst  sio  nochnals 

aufgehen. 

"Die  ICrapfen  werden  so  in  hoisses  Fött  GolQC"t>  cl^'^ss  die  r/aeh- 
rond  des  Aufsehens  nach  oben  ß'^'^^'^'^^^   Seite  zuerst  in  das  Fett' 
Iconi-it.  Sie  v; erden  anfancs  in  zucodeckten  Gefaosse  cotacken  und, 
wenn  sio  auf  einer  Seite  braun  sind,  ur.if;ekehrt  auf  der  zweiten 
Seite  in  offenen  Gefaess  brauncebacken  und  auf  Filterpapier  ab- 
tropfen ([gelassen.  -Die  ICrapfen  werden,  nit  Parnosan  bestrout,  auf- 
GotraGcn. 


3oainI:..;nf  1  ockerl . 


2i5-  Stunden 


NudGlteis:  20  dlcg  Mehl    1  Bi 
10  dkß  Butter      3  Dottor 


Salz 
1  Ei 


Wasser 


4   -^L' 


Selchfleisch 


i  1  saurer  Rahn   Klar  von  3  Eiern 


n 


/ 


Fleckerl  aus  Nudelteig  (Seite  3/8)  weraen  5-10  Minuten  in 
Salzv/asser  gekocht,  abgeseiht  und  abgeschreckt. 

Flaumig  geruehrte  Butter  v/i:rd  mit  Dottern,  Ei,  Salz,  gekochteEi, 
feingehackten  Selchfleisch,  saurem  Rahm,  den  gekochten  Fleckerln  und 
dem  Schnee  von  Eiern  vermischt.  Das  Gemenge  wird  in  eine  befettete 
und  mit  Broeseln  bestreute  Auflauf schuos sei  gefuellt  und  3/4  Stunden 
im  Rohr  gebacken. 


Gebackener  Fleischstrudel, 


Aus  25  dkg  Mehl,-1  dkg  Fett,  Salz 


und  lauY/armem  V/assor  wird  ein  Strudelteig  gemacht,  den  man  zur 
Haelfte  mit  folgender  Fuelle  bestreut.  Der  unbostrichono  Teil  wird 
mit  3  dkg' zerlassenem  Fott  bepinselt,  der  Strudel,  mo'^   der  Fuelle 
ausgehend,  eingerollt  und  auf  einem  befottcton  Blech  gebacken. 

Fuelle:  60  dkg  gekochtes '  Rindfleisch  (Bratonrestc  oder  ?/urst)' 
v/erden  zerhackt  (faschiert),  mit  1  Ei,  in  3  dkg  Fett  goroesteten, 
f eingehackt en  Zwiebeln  und  Petersilie,  einer  dicken,  mit  etwas  V/aö' 
ser  oder  Suppe  vergossenen  Einbrenn  aus  2  dkg  Fett  und  2  dkg  Mehl, 
Salz  und  Paprika  vermischt. 
Boigabo:  Spinat,  Kohl,  geduenstetes  Kraut  oder  Salate. 

Wildbret  auf  Kartaeusor  Art  (Wild  -  Chartreuso).    2-^-  Stunden 


1  Hasonru ecken 


4  dkg  Mehl 


5 


2  Hasenlaoufe    10  dkg  Speck 
dkg  Fett        -^-  Kaffeeloeffol  Madeirawein 
Zum  Auslegen:  6  dkg  gelbe  Rueben    8  dkg  Peters ilienv/urzcl 

2  Koopfe  Kohl 
FuGlle:   2  dkg  Butter    1/16  1  Milch   1  Dotter  Uildflois chabfaoL 

le 
Hasonruecken  und  -  laeufe  werden  abgehaeutot,  die  ICriochon  aus- 
geloest,  das  Fleisch  in  3  bis  4  cm  grosso  Truorfel  geschnitten;  die- 
se Y/erden  gespickt,  gesalzen^  gepfeffert,  in  Mehl  getaucht  und  in 
heissom.  Fett  unter  Zusatz  von  Wasser  oder  Suppe  und  Madeirawein 
wcichgeduonstet«  Indessen  legt  man  eine  mit  Butter  ausgestrichene 
Kuppelform  mit  gekochten  Rueben-  und  Petcrsilienschoicon  aus, 
streicht  folgende  Fuelle  kleinfingerhoch  darueber  und  fuollt  sie 
mit  den  in  abgebruehten  (blanchierten)  Kohlblaottern  gewickelten, 
goduensteten  Floischwu erfein.  Der  ucbrigo  Raum  der  Form  v/ird  mit 
abgebruehten  Kohlblaottern  bedeckt  und  das  Ganze  eine  Stunde  im 
Dunst  gekocht. 

Fuelle:  Flaumig  geruehrte' Butter  wird  mit  zerhackten  (faschierten) 
Abfaellen  von  Wildfleisch,  Salz,  IvTuskatnuss ,  Milch,  Dotter  und 
Pfeffer  vermengt. 


Leberkaese. 

70  dkg  Schweinslecer 
25  dkg  Patestenspeck 
8  dkg  Champignons 


2ir  Stunden 

3  dkg  Zwiebeln 
1  dkg  Schalotten 
1  Prise  Muskatnuss 


•|-  dkg  Peters iliengruen 
40  dkg  pastotenGpeck 
Salz    Pfeffer 


Ein  Gemenge  aus  zerhackter  (faschierter)  Schweinsleber ' und  fa- 
schiertem Pastetenspeck  wird  passiert  und  flaumig  gemehrt,  Zwie- 
beln, Schalotten,  ein  wonig  Peters  iliengruen  und  Champignons  '  y/ er- 
den feingehackt  und  mit  dem^  oben  genannten  Gemenge  verruohrt,  das 
man  mit  Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuss  wuerzt.  -  Die  so  zubereitete 
Mischung  v/ird  in  eine  allseitig  mit  Speckscheibon  ausgelegte  Paste- 
tenform oder  Bischofsbrotform  gefuellt,  mit  du ennen  Speckscheiben 
bedeckt  und  in  maessig  heisser  Roehre  1  Stunde  gebacken.  (Die  zum 
Auslegen  bestimmton  Speckscheiben  werden  parallel  zur  Schwarte  ge- 
schnitten und  die  oberste  duenne  gesalzene  Speokschichte  entfernt, 
weil  sie  sich  in  der  Hitze  einrollen  v/ucrde.  ^ 

Leb er dunst koch  (von  goroesteter  Leber). 

30  dkg  dickblaottrig  geschnittene  Kalbsleber  laesst  man  in  5 
dkg  Fett  mit  foingehackter  Zwiebel  und  Petorsilio  roeston,  staeubt 
dann  mit  3  dkg  Mehl,  giosst  nach  dessen  Anroesten  mat  1/8  1  Suppe 
oder  Wasser  auf,  laesst  es  aufkochen,  faschiert  und  passiert  die 


Masso.  AusGGkUGhlt,  mongt  man  sio  zu  oinGin  Abtriob  von  10  dkG  But- 
ter, 4  Dottorn,  Salz,  Pfoffor,  Majoran  und  mongt  zura  Schluss  don 
festen  Sohnee  von  4  3i erklär on  dazu.  Sollte  die  Masso  zu  v/eich  sein, 
so  kann  man  etwas  Broesol  dazugobon*  Das  Gemenge  v;ird  in  einer  bo- 
striohonen,  bestaeubten  Form  1  Stunde  in  Dunst  gekocht, 
Beigabe:  Gabolkraut  odor  Sauerkraut.  Jt 

rransleborpastete  (Strassburger  Gansloborpasteto) .    &?r  Stunden 


1  grosse  Granslober  (1 

1  Ssslooffel  Oel 

30  dkg  Pastetenspeck 


kg)  2  Truoffcln 

Salz 
Pas  t  et  engev/uorz 


1  Dotter 

1  Sssloeffel  Rum 
üorcestershiresoss 


Eine  Ganslobor  v/ird  entv/eder  auf  der  hooheron  Haelfte  mit  Truef- 
fein  gespickt  und  fuer  die  Dauer  von  1  bis  2  Stunden  in  ein  Gemenge 
von  Dotter,  V;orcestershiresoss ,  Oel,  Rum,  Salz  und  Pastotongev/uorz 
gelegt  oder  es  werden  aus  ihr  T/uerfel  geschnitten  und  diese  ebenso 
behandelt* 

Fuelle:  Der  Abfall  beim  Zurichten  der  Gansleber  wird  passiert 
und  mit  Worcestershiresoss ,  Pastetengov7uerz  und  Salz  zu  einer  Fuelle 
verruehrt.  Ein  Pastetentiogel  wird  mit  Specks choibon  ausgelegt. Dann 
fuollt  man  in  den  Tiegel  zunaochst  die  Haelfte' der  Fuelle,  dann  die 
Gansleber  und  schliesslich  den  Rost  der  Fuello,  den  man  noch  mit 
einer  Speckscheibe  uoberdeokt. 

Der  Pastetontiegel  wird  mit  dem  Deckel  bedockt  und  mit  einem 
Papierstreifon  verklebt.  Die  Pastete  v/ird  3  Stunden  in  Dampf  ge- 
kocht, der  Tiegel  geooffnet,  die  an  der  Oborflaeche  sich  bildende 
Fluessigkeit  abgegossen,  zerlassenes  Sctovoinolett  darauf gegeben, 
dass  die  Pastete  vollkommen  bedeckt  ist,  und  darnach  an  einem  kal- 
ten Ort  aufbewahrt. 


Schinkenpas  tote  (v/arm) . 


8  dkg  Butter 


6  Dotter 
1/3  i  Rahm  2  Dotter    ' 

Fritatten   (Backteigkuchen, 


S  Stunden 

^   kg  Selchfloisch 
2  dl  Rahm 
Seite  4/13) 


(Schinken) 


Salz 

1  Ei 


Es  v/erdon  5  bis  6  Fritatten  gebacken. 

'Fuelle:  Butter  wird  flaumig  geruohrt,  mit  Dottern,  feingehack- 
tem, gokochton  Solchfleisch,  öaurem  Ralim  und  Salz  vermengt. 

In  eine  bcfottete  und  mit  Brooseln  bestreute  Auf lauf schuessol 
v;ird  abuochsolnd  eine  Fritatte,  dann  eine  Schichte  Schinkenfuelle 
eingelegt.  Den  Abschluss  soll  eine  Fritatte  bilden.  Die-so  herge- 
richtete Pastete  v/ird  mit  einem  Gemenge  aus  saurem  Rahm,  Dottern 
und  Ei  uobergossen  und  3/4  Stunden  im  Rohr  gebacken. 


Spaghetti  -  Sturzpas t et chen. 


2  Stund on 


25  dkg  Spaghetti    5  dkg  gekochte  Rindszungo 


Abtrieb:  5  dkg  Butter    5  Dotter 

5  dkg  Zunge  (Schinken) 


1/16  1  Rahm   3  dkg  Parmesan 
Klar  von  3  Eiern 


•  Spaghetti  v/erden  in  Salzwasser  nicht  zu  weich  gekocht.  In  klei- 
ne, gut  mit  Butter  bestrichene  Sturzpastetenformen  (Timbaieformen) 
legt  man  auf  den  Bodon  ein  wucrfelig  geschnittenes  Stuock  gekoch- 
ter Rindszunge,  legt  den  Boden  und  die  Seitenwaonde  der  Formen  mit 
den  Spaghetti  aus.  Hierauf  fuollt  man  folgende  Masse  ein  und  kocht 
die  Pasteten  3/4  Stunden  in  Dunst.  Kurz  vor  dem  Auf tragen  worden 

sie  gestuerzt. 

Fuelle:  Zu  flaumig  goruehrtor  Butter  mengt  man  nach  und  nach 
Dotter,  foingohackte  Zunge  oder  Schinken,  goriobcnon  Parmosan,  Salz, 
Rahm  und  zuletzt  den  feston  Schnoo  der  Eierklare. 


S8 


'lüfoissos    Rr.;;^out    (Y/eissos   Hisohroricht )  ♦ 


Zh    StUüÖGIl," 


1 .  Supp  onhuhn 
5  dkr:   ZTricbol 


30   dl<:G  Xdlbriaisah   (Süiiulter)        7 -dicc  {:cabo  Euoto. . 
'6  Cl^g  ?ctGrsiliGn:^:rarzel                6  Pf  CLCforiioernGr 
6   diCf;  3GU.cricT,iirzal   (ZGllGr) 
;3iiii:ic.oli:  -10   äicn  Butter          8  älCG  MgIiI            Kcabflolsalisud— 2  Do-ktt5r- 
1/8  kr;  Ghargpignons         .5   cLIcg  Butter  •       £  cIIkS  FGtt   f . a ^Äi.GliaarJLo.bc3? 
1  Iclcino  RosG  BlujuonkobJl.  (Kcirfiol,^.  oc^  ..SO-dl^)    - ...-- 

Sin  Huhn  und  Krilbf loisch  Troräon  nit  blcicttric  G^sülmittoncnr, 
TurzGr./crlc,    Z::iGbGln  und  Pf Gff GrlcoornGr   in  Sr.lzv/assGr  v/GiotiGG^^cht^ 
.Das   vondon  Knoohen  ^eloGsto,    kloinvniGrf  clif;  Geschnittene.  HuohnGr- 
■floisQh^    obGnsolohGG   Kr.lbflGisch  und   diG  in  Pott  Got^'^^onG,   vmar-    • 
f  GliG'G^^^^^i"ttena  HuGhnorleber  UGrden  in  Gino  liohte- Einm<ach  c^>* 
nionGt>    die  man  mit   dem  Flciscnsud  r.ufGicsst,   mit   Salz,   Pfoff-cr; 
Gini-''-''Gn  Trepfon  GnGlisehGP  Soss    (YJoroestGrshiresesG )   und   Zitronen- 
saft micrzt,    'rut  vorlcoonGn  l'^-esst  und   zuletzt  mit'DottGpn   blndot 
(iGGiört),    Fcrnor  :^:ibt  man  \;uerfoliG  G^schnittGnG,    in  Butter  g^- 
duGnstGte   ChcJipirnons   und  in  Salzvassor  fekochte  BlurriGnkohlro es- 
chen  in  das   Ra.'jout.-   Statt  Iluehncrlloisch  Icann  auch  nur  Kalbfleisch 
r.enommen  \7ordon* 


Briosra^-^out    (Brics   -  Mis  ehr  er  ich  t ) , 


1   Stunde 


1-'/  Ic:  KalbLJbries 


6   dlcr   GGlbo   Rueben 


6   dlc{    petorsilicmvurzGl 
5  dla.   SGllcriGuurzGl 
ainuach:    8   die;.   Buttor  6   dk{:  Mehl  2  Dotter  -|-  Zitrone 

15  dlcG  Parmesan     10   dkc  Ghampicnons  3  dkr:   Butter 

2  dlc^'^  TruGffGln     8  liuchnorloborn  6  d: 


"k.-' 


^■^.kr-  pGtt 


Das  Brios  wird  abgobrueht  (blanchiert),  r.Gbraten,  das  Fleisch 
in  Salzv/asser  mit  YJurzelv.'erk  (gekocht  und  beides  uuerfoliß  Geschnit- 
ten. Eine  lichte  Siniuach  v:ird  mit  dom  Sud  aufGOGOsson,  mit  Dottern 
Gobundon,  mit  Zitronensaft ,• onGlis eher  Soss  und  Pfeffer  G^wuerzt 
und  mit  Geriebenem  Parmesan,  wuerfoliG  '"cschnit tonen,  in  Butter 
Goduonstctcn  ChampiGnons,  vmerfülir;  Goschnittcnon  Trueffeln,  in 
Fett  Gebratenen,  Gesalzenen  Huelmcrloborn  und  dem  Brios  vcrmonGt. 


Krebs onrar^out  (Mis chr:oricht  von  ICrobsen). 


2^^  Stunden 


25  Krebse 
4  dk-  Mehl 
1  Trueffol 
1/16  1  Ober 
Krebs buttor: 


3 


dkG 


Kuommol 


1 

1  ISsslooffol  KoGnak 

10  dkG  ChcmpiGnons 


2  dkG  Peters ilienGruen 
1  kG  Kalbs brios 
4  dk^:  Buttor 


5  dkG  Fett 
1  Dotter 


15  dk'^  Butter  1  dkfi  Zv/iobeln  ^  dkG  Peters  ilienGruen 
ICrebsschalen   Wasser  oder  Rindsuppe 


Die  Krebse  'Torden  in  Salzvassor  mit  Kueniraol  und  Petersilie 
r'ekocht  und  ausGoloost.  Der  Darm  ist  zu  entfernen.  Dann  v/erden  die 
Schalen  und  die^Abfaolle  der  Krebse  mit  Buttor  im  Moorser  -estos- 
sen,  mit  Zwiebeln' und  Petersilie  anreroestot,  mit  Wasser  oder  Rind- 
suppo  aufGer.osson,  aufGokocht,  kaltrostollt  und  die  oben  schwimmen- 
de''Krebs  buttor  abr;Gschoepft.  Dann  seiht  man  das  ^;assor  ab,  Gibt  ein 
Stueck  Krebs  buttor  zu  deii 'zuruockrobliobenon  Schalen,  staoubt  mit 
Mehl,  laesst  es  anroesten,  '-iesat  mit  Wasser  oder  Suppe  auf,  rrot 
Salz,  Cayennepfeffer  und  Kornak  hinein,  laesst  es  aufkochen,  reibt 
es  durch  ein  Sieb  (passiert  os ) ,  Gibt  das  Krobsfloisch,  ueberbruch- 
tos  (blanchiertes).  Gebratenes,  \;uerfolir;  :-,oschnittenos  Kalbsbries, 
Cehacktc  Truoffoln,  wucrfoli{]  /:oschnittone,  in  Buttor  Goduenstoto 
ChampiGnons  dazu,  bindet  (loGiert)  es  zum  Schluss  mit  Dotter  und 
Obers  und  Gi^t  die  uebriGO  hoisse  &ebsbutter  dr^rueber. 

RobhuehnerraGOut  Mis  chr.oricht  von  Rebhuehinern)  >     2 


5  Robhuehnor  15 
4  dkG  Zwiebeln  8 
1/16  1  Rotwein  4 
7  5  dkG  Kalbs brios 
10  dkG  ChampiGnons 


dk 

dkf 

dkr> 


6  dkG  Potersilionw^urzol 
4  dkG  Selloriowurzel 
6  dkG  Gelhe  Rueben 
4  dkG  Paradiosaepf  elma.rk 
je  6  Pfeffer-  und  Neucew^uerzkoerner 


Speck 
3p  0  ck 
Fett 


Stunden 

dkc  Mehl 
dkG  Butter 
Trueffol 


6 
o 

1 


a 


I 


59 


)1  forty 
m  unc',   cMt 
illon   in 

Rohro  '7oiGhr;Gbraton.    D-mi  v;ird   drs  rurzol^/orlc  riit   Mehl  tost-oubt 
und,   uonn   CIgügö    riiroroostöt   ist,   ait   Ririusuppo  oßor  TTcsscr  iincl  Rot- 
v;oin  r.ufr- jrjossGn.    DioGO  Soss   v/ird  nlt  Pr.r--c.iosaopiola:..rIc  Yornischt, 
f;ut  vor^cooht  und   durohriG.^Glht, 

Dr.s   Floisoh  dGr  Robhuchncr  T;ird  von  don  Krioohcn  /joloost,    in 
kloinc  Uuorfol  r:x;30hnittGn  und   in  dio  Sogs   rolort.    In  dioco  aonr.t 
nir.n  cussordGU  nooh  uoborbruohtos    (blr.nchicrtoG  )  ,    r.obrr.tGnos ,    kloin-. 
v/uorfolir   f:GsohnittonGS   IC^\lb3"brios ,    blr.ottri':   f  osohnittono,    in  3ut- 
tor  '^'odUGnstotG  Gh-ripi.-nons ,   Trucffuln  und   Fuollnoolcorl    (F-rcG-- 
nool-corl,    sioho  ''IToG'.rorl  "    ). 


3ohoQpGQnr."-out    (Sohoopson  -  Ivlis  Qlv;oriQrit )  > 


3   Stund on 


2  kr]  SohoopsGUGOhultor        10   dkf   Tott 
8  dkr'  Fötors ilionvrurzol        6  die:  Mohl 
4   dlcr  Solloriov/urzol        30   Ckr  Kr.rotton 
2   Ssslooffol  Zitrononsaft     l^KoIilrnti 
-\  T..,  KrrtoriGln  1/ß  le-   Stnohys 

Spn.T'^.ol  6   die-:  Clin-iTolr^nons 


1/8    ]zr 


8  dkr  rolbo  Paiobon 

0  dkc   Zv;"i Gboin 

1  dlc(:   Supponrl^co 
:d3s3loofiol  I.IcidoirrT/oin 
dk-'-'     TU  on  0  3r  bs  on 
dk."  Buttor 


1 
7 


Dr.s    r.usr:Gloosto,    von  I 


tor  \/ird   in  Ymoriol  .^-o 


o 


.  Fett  bofroito  rioisch   einer  SGhooj^sons 
anitton,   r;osr.lzon,   nit   in  Fett  r'.GrooGto 


ohul- 
tor.i 


nr.n   orstoros    horr.us ,    stnoubt   don  S-.ft  riib    'lohl,   ^iesst   nach   dosson 
Anrooston  niit  Suppe  auf  und   ribt  Worcostorshirososs ,   i.r.doirrA.'oin, 
SuppG.n.-'^lacG  u::id  Zitronensaft   hinein.    In  die   durchcesoihto   Soss   /ib. 
iiic.n  auGser  den  Sohoopsonfleisoh  nooh   in  o''.lz\/asGer   .  ekochto,    .:;,eforn< 
te    (dressierte)    Kartoffeln,   Karotten  und   Kohlrabi,    Stach^T-G ,    kloin- 
-;e3chnittone  Spargel,    ; -.rucno  JSrbson  und   blaottrif-  i^'^oschnittono,    in 
Butter  f.oduonsteto  Ghanpi(;nons» 


*>!<*>(< 


Rindsr;ulvas    (Rin..srollasoh)  • 


2- 


'1-i 


.-iüiuiaon 


15  ük.^-  F   G  t    t 
60  die--  Z-.7io;:oln 
Ur  k.  •  RlnCfloisoli 


1  Sssloeficl  Sssir 


''fi 


1  Kaffoolooff  ol  R0GenT.)rprikJ 
1   dka  Llohl    •  1  dk::  Fett 

(Wadsohinken,   vorderes  und  hinteres   AusrGlocstos , 
ICronfleisoh  oder  Lunf/jnbratonspitz) 


In  h.jisson  Fett  v/ordon  zunaoohst   blaettrir   ,■■  osohnittone  Zv;ie- 
beln,    (Zv:iobolrinr:e)    :'jelb,';oroostot,   Paprika,    ^ssic:  und   das    .  ross- 
v'uerfeli''^  f;eschnittene  Fleisch  nebst    ein  v/eni;^"   f ein./,ohaokten  Kuon- 
nol,   L.Iajorr.n,    Salz  und  ^.Tnssor  dazucenoben.   Unter  v;ioderholton  Fach- 
.^'i essen  Yon  ITasser  oder  Rindsuppe  uird  das   Fleisch  v;eichr:odaeLipft • 
YJenn   der  Saft  klar   .-^ev-orden  isx,    staoubt  nan  nit  Hohl  und  /-iesst 
nach  dessen  Anrocsten  :.iit  i-Vassor   oder  Suppe  auf  und  la.esst   dio 
Soss   verkochen.   -  Un  eine  huebsohore  Faerbun;^  zu   erzielen,    laosst 
mn   eine  Prise  Paprika   in  Fett   aufschr  eunon,    /  iosst  nit   Suppe   oder 
Wasser  auf,    laosst   os   aufkochen  und  uebor/'iosst   danit   das    f orti'  o 
Guly-s.      -  Vorv/ondot  nan  koinen  Rosenp'"aprika,    so  ka.nn  nit  P-rrv^ios- 
aopfGlnark    (-puereo)    nach' ,of  corbt  V/ordon* 
'  Boi,  abo:    Kartoffeln,   Nockorl  u.d  1* 

3af  t-ulyas    ( Saf  t- :ollas chQ      uird  unter  Ue   Irssunr'  ^fo^a  ICuennol,    IIa- 
joran  und  i.[ehl,"'To^'i'o5l'i  "unter  Ver,;ondun:"  von  nindostens   80  dkf  Z\:ie- 
beln  v;ie  Rinds,  ulyas   hör'  es  tollt* 

Gulyas    (Gollas ch )_  _ohncL  rGtt_t_  Rinds':ulyas   kann  ^-.uch  r-nz   ohno 

Tett  bor  ^'itet  Verden.  dTg^  fein-  es  chnit  tonen  Zivi  ob  ein  v;  erden  nit  et- 
was kalten  IVasser  vorr;oGson,  ein  \;GniG  codaonpft,  b.ior-uf  allo  obon 
c.nf^O'-' ebenen  Zutaten  nit  Ausnahne  dos  Fettes  zucof.obon  und  diese, rut 
zucedeckt,  f orti.::.':.oar.onpf t.  Durch  Mitd:;onpfcn  einer  eriebenon,  ro- 
hen Kartoffol  :;ird   der  Saft  vollnundonder. 


\ 


Schoopsonr^ulvas    (Schoepsonrollasoh)   vird  uie  Rindsnulyas   zubereitet. 


40 


Zigeuner  -  Gulyas    (Zlp:euner  -  Gollasch). 


2fr  Stunden 


15  dkg  Speck  40   dkg  Zv;lebeln       1-|-  kg  Rindfleisch    (üadschinken) 

5  dkg  Paradiesaepfelinark  -J-  kg  Hammelfleisch    (Schoepsen- 

2  Sssloeffel'Sssic        '      Rosenpaprika  schulter) 

Salz,   Kuemmel,   Majoran,  -|  kg  Schweinefleisch    (Schulter) 

Kleinwuerrelig  gGsohnittener   Speck  wird   zunaechst   allein, dann 
mit    feingehaokten  Zv/iebeln  und  Paprika  und  naoli  Hinzugi  essen  von 
Sssig  mit   grosswuerfelig  geschnittenem  Rindfleisch,   gehacktera 
Kuemrael  und  Majoran  leicht  angeroestet,   V/enn  die  Fluessigkeit  vor- 
dampft   ist,   mengt  man  grosswuerfelig  geschnittenes  Hamraelfleisch 
zu  dem  Rindfleisch,    laesst   es    zuerst   anroesten  und  nach  Zugabe  von 
Y/asser  oder  Rindsuppe  mitduensten.    Schliesslich  wird   in  gleicher 
Weise  Schweinefleisch  mit   den  beiden  anderen  Fleis chsorton   erst 
angeroestet,    gesalzen  und   dann  gedaempft.  üenn  alles   Fleisch 
weich  ist,   wird   das  Gulyas   mit  Pü..radiesaepf elmark  gefaorht. 

Beigabe:   Kartoffeln,   lüioedel,   Nockerl» 


Kalb5,: .gulyas    ( Kalbsf-^ollas  ch  ) . 


4  dkg  Pett 
2  dkg  Mehl 


3  dkg  Speck 
1/8  1  Ralira 


\h  Stunden 

40   dkg  Zwiebeln     1  Essloeffel  Essig 

lg"  ks  Kalbswadschinken 

1  Kaff eeloof fei  Rosenpaprika 


In  heissem'Jett  Y/ird  kleinwuerf ölig  geschnittener  Speck  gold- 
gelb geroestec,    dann  gibt 'man  feingehackte  Zwiebeln  und  nach   deren' 
Gelbwerden  Paprika,    ilssig,    das   grosswuerfelig  geschnittene  Fleisch, 
Salz  und   etwas  V^assor  dazu  und  duenstet   das   Fleisch  weich,   was  un- ' 
gofaoh:"  1  Stunde  dauert*  Ylenn  der  Saft  klar  ist,   wird   er  gestaeubt, 
mit  Rahm  und  Vfasser  aufgegossen  "ujid  das   Fleisch  noch  etv/as    in  der 
Soss   geduenstote   Vor  dem  Anrichten  kann  das  G-ulyas   mit  Paprika 
oder  Paradiosaepf elmark  nachgefaerbt  werden* 

Beigaben:   ITookerl,   Nudeln,    Reis,    Kartoffeln,   usvu 
Kalbspo -orkoo]  t  wird   in  der  gleichen  Ucise  zubereitet,   nur  nimmt 
man  die  d'oppelto  Monge  Speck  und   die  Soss   v;ird  nicht  mit   Rahm, 
sondern  mit   1  Essloeffel  Paradi osaepf olmark  aufgegossen* 


Malckaronif  lois  ch   (Eohlnudelf  leis  ch )  • 


2  Stunden 


1-g-  kg  Kalbs  schult  er 
10  dkg  Paradeismark 


6  dkg  Fett   10  dkg  Zwiebeln   3  dkg  Mehl 
■|-  kg  Hohlnudeln  (Makkaroni)   4  dkg  Parmesan 


Kalbfleisch  von  der  Schulter  Y:ird  in  kleine  Stuecke  geschnit- 
ten* In  Fett  worden  feingeschnittene  Zv/iebeln  gelbgeroostot ,  das 
gesalzono  Fleisch  dazugegeben  und  unter  Zugiessen  von' Suppe  oder 
Wasser  gedaompft.  üenn' es  w^eloh  und  der  Saft  klar  ist,  staeubt 
man  mit  ein  v^enig  Mehl,  giesst  mit  Fleis  chbruehe  oder  Wasser  auf 
und  r.ibt  F.iradeisnr.r':  dazu.  Schliesslich  werden  in  Salzwasser  ge- 
kochte kloir.gosclinittene  Makkaroni  darunter  gemischt  und  die  Spei- 
se nach  dem  /anrichten  mit  geriebenem  Parmesan  bestreut. 


S ohw e iJO-s .'^u  1  ya-s _ .  Schweinsr^ollas  ch ) . 


10  dkg  Fett    30  dkg  Zwiebeln 
1/8  1  saurer  Fu'üim 
3/4  kg  Kartoffeln 


2  Stunden 

1  Essloeffel  Essig   E  dkg  Mehl 
1-|-  kg  Schv;einefleisch  (Schulter) 


In  heissom  Fett  werden  feingehackte  Zwiebeln  goldgelb  geroe- 
stet,  hierauf  Paprika,  Essig,  das  grosswuerfelig  geschnittene 
Fleisch,  SalL,  Kuemmcl  und  etwas  Wasser  dazugegeben  und  das  Fleisch 
weichgoduenstet,  Y/as  ungefaehr  1  Stunde  dauert.  Dann  wird  der  Saft 
gestaeiibt,  mit  Ralxm  und  Wasser  aufgegossen  und  das  Fleisch  noch 
etY/as  in  der  Soss  geduenstox;  -^-  Stunde  vor  dem  Anrichten  gibt  man 
goschaelte,  geviertelte  Kartoffeln  zum  Fleisch  und  laesst  sie  mit- 
duensteuc  Ycr  dem  Anrichten  kann  das  Gulyas  mit  Paprika  oder  Para- 


di es  aepf  olmark  nachgefaerbt  werden.  Beigaben: Salzkartoff ein, Nockerl 
Schwoinspoorkoolt  wird  auf  die  gleiche  Weise  bereitet,  nur  gibt  man 
statx  Ranm  Paradeismark  hinzu  u. laesst  die  Kartoffeln  mitduensten. 


4a. 


Kr  r.ut  fleisch 


1^  kfi  SGhv;oinoflGisch 
1/8  kß  Zwi Gboin  10 

10  äkß  Kartoffeln 


2  Stunden 

(Schul tor  o. Bcu chf 1 GischjGV. Junes chu Ginern GS ) 
a^G  ^ott  -3/4  kg  Sauerkraut     1/8  1  Rahri 

Res  onpapr ika , Ess ic ,    Salz ,    Kueixiel , 

<y.y^^-^:  ^'^^^^^"^   foincGschnittcnG  Zwictcln  in  Fott  ^-oiarGlb  anroGston 

r^LchSi?Lr?lch^SJn'J/'^^i^"'    ^'^^"^   ^^^^C  und  das   cross\ue??elir 
o^  un?ir    "iti?.     ^        ^°l^°^'    3alz  und  Kuenniol  hinein  und  laosst 
r:ioh      '    ^^i?'!^''  1°^   °*^'^^^^  ^^?^^°^  daeapfen.    Isi  das   Fleisch  halb- 


dSu'inriSess't""^  Sauerkraut    ( zwei-   bx^^areiaardur^chrclLnit tcn ) 
JSc^Tn  P???.vf   ST*  vollstaendiG  v/eichdaerapfcn.   Zun  Schlüsse 

fel'^h^-n^u  und    tS'    ^t?/''^   °'^°  GGSchaeltG,    roh  ceriebene  Kartof- 

iü±  n-.n2U  unc   laosst   alles   c'^t   vorkochen* 

g^q^ Jl^^Hl^zekoly  -  Gulvas  ) .        wird  unter  Woraassune  der 
nnJ  vntf  V^""  HmzufUGcunc  von  1  Ssslooffel  Paradies'aepfelSrrk 
und  untor  Vorwenriunr-  von  20  dkg  Zwiebeln  wie  Iü«autfleisSh  zuberei- 
tet,   jedoch  staerkor  als    dieses   riit   Paprika  Go^vuorzt. 

^ohoG£so_n^o_GrkoolU  z  stunden 

?  kf:  ??!!;°??^f  ^"^^^'''i^^^^^"^^^        ^°  ^^C  aviebeln  10   dkr;  Fott 

2  Kg  Ac.r.olioln  ^-  kc  Paradiesaepfel  o.4  dkc  Paradiosaepfelnark 


duonston.    Spaoror   -ict  uan   die  eokochton,    dur ehr; ori ebenen    {pas- 
sierten)  Paradieso.epfel  und   etv/as  Uassor  dazu  und    laesst   rolV-o- 
sonaolce,    m  Viertol  Geschnittene  Kar-coffeln  ait-den  Fleisch^' 
y;eiohduenston.   BeiGabon:   Nockerl,   Salzkartoffeln,    Tarhonya,   u.a. 

3:^I^l:lg^uiIL0iLiriü.xas_( Strass burr-.Gr  Gollgs oh ) .  2-^-  Stunden 

50  dkg  RindflGisoh    (Wadschinkon)        -40  dkG  Zv/ioboln        10  dk---   Fett 
50   dkG  SchrelnofloiGCh  2  Esslooffcl  EssIg     1/16   1  Rotwein 

60  dkG  Aolbfloisch  5   dkf:  Paradicsaeüfelnark 

Kartoffeln  2  dkg  Mehl        1  Kaff eoloof fei  Rosonpaprika 


X 

^ 


Dlo  Zv/i Gboin  v/ordon  f oincosohni tton  und   in  Fett  roldf,olb  r-o- 
roostoto   ^i)ür^  G-i-tt  ac-n  Paprika,    Sssic  und   das  vraerfoliß  G^^schnit- 
tono  Plndrioicoh  hinein,    salzt  und  v/uerzt  mit   f oincohacktoa  Lor- 
boerblato,    Ins^or  und   Thyaian*   Naohdoa  das   Fleis ch' unter  Zucios- 
s(b\\  von  V/aisor  oder  Suppe  so  lan^e  ceduenstot  v/urdo,    bis    es   hrab- 
weio:i  ip^,   ri^t  man  in  Wuorfel  r-osohnittenes   Sohwoinofleisoh^spae- 
ter   oben.oo  coschni ttonos   Kalbfloisöh,   Paradiosaepfelnark  und  Rot^    - 
wein  dazu»   Ilaoh   einer  halben  Stunde  laesst  man  den  Saft ' klarkochen, 
staeubt  x^it  I'/iehl,    r:iesst  nit   Suppe   auf,   gibt  nGschaelte,    Govior- 
tülte  Ka:-tOx"feln  dazu  und   laesst   das  Ganze  f orti.-duonston*' 


Paprikahuehncr 


1-1 


Stunden 


5  Backhuohncr  (oder  2  bis  3  Brathuohnor)     10  dkf-  Speck 

20  dkr;  Zui  Gboin     1  Kaff  eoloof  fei  Rosenpaprika   "2  dkr:  Mehl 


T  1  saurer  Rahu 


1  öSssloeffel  Sssi.- 


In  kloinv/uorfoliG  c^sahnit tonen,    anc; er 00s  toten  Speck' v/erden 
feincohackte  Zv/iobeln  coldcolb  Goroostet,   Paprika,    Sssig,    die   aus- 
Gonorxionon,    G^^'^iortelten  Huehnor,    Salz  und  Wasser   dazucoGObon.   Afcn 
laesst   die  Iiuohnor  v/oichdaenpf en,   ninnt  sie  heraus,    kocht   den  Saft 
ein,    staeubt  den  Saft,    riosst   nach  Anroosten  des   Mehlos   Y/asser 
oder  Hindsuppe  und  Rahn  auf  und  laesst  den  Saft  c^t  vorkochen* 
Hierauf  Gibt  nan  die  Huehnor  wieder   in  die  Soss   und   laesst  sie 
noch   ainiGO  Minuten   darin  daenpfen. 
BeiGabon":   Ncckorl,   Nudeln,    Kartoffeln, 

Poorko Ol thu ohjior     werden  auf  dieselbe  Weise  hercos tollt,    nur  wird 
uorTTahii  woGcoio.ss on,    daGOGon  Git)t  nan  etv/as   Paradiosaepfelnark 
in  den  Saft. 


\ 


4-5 


tsJ 


Kronflois  cli. 


1   3/4  Stunäon 


1-^  ICG  Sühv/oiiicfloisch    { Junr-sohuoinoriiGs  ,B:iuohllcisGV.  ,SGhr^oinskOQf , 

1    ,    ^      .  ,,    ,,  zw'Gilon  r.uc?i  Schwcinsfuosso) 

f^^.f^^.V'        ^   ^^G  rolbo  Ruobon  G  dk/,   Fötors ilionvmrzol 

15  QKG  Aren  b   cllcc  Zv/ioboln  3  dkr;  Sol]£  riouurzGl    (ZgIIop) 

1  k(;  Lr.rtoffoln  Pf  ofi  orkoornor        "KugixigI        Sc.lis  '    "^  '       - 

In  StuookG  gosohnittonos   Br.UGhflois  cii     odGi    obonso  zortoiltor 
Sohv/cmsKO.pf  v'ordon  alt  nudollc  gosGhni  ttonon  -/.rzolvork  uac'    Zväo- 
toln  unter  Zucabo  von  Esaig  und  Pfof rorkoornorr   in  Salzv/rsscr 
-.voichcokooht,    auf    oinor  SchUGssol  ancoriolitot,    ..lit   oinou  Teil  dos 
Gosoihton  Sud  OS  uoborcosson  und  r.iit   goriübonon  ICron  bostrovt.   Mm 
ur.aG.:;t   das   so  zuboroitotc  rioisoli  ait   So.lzkr.rtcff oln.    -   Drs    Brucli- 
floisoh  )<ivsLn  auoh   orst  nnoii  don  Koclion  r^otoilt  v/crdon.   Aucb    kenn 
dr.3  V^urzolv/ork  nltancGriohtot  v;orden. 


3tQiriso"nes   Sohoopa  ornos. 


Sf.-  Stunden 


2  kc  Sohoopsonaohultor       8  dkr,  colbe  Ruobon 

3  dkc  Potorfillienv/urzol     5  dkf 

4  dk':  Sollorlow^urzGl    (Zoll er) 


Zv.iobol 
Fett  1   kc  Kcirtoff oln 

l/ö   1   Es3ic       Pi^off  orkoorrcr^ThyriicMi, 


Die   3Ghoops  Oiisohultor  ^vird 


V 


ibf;chcoutGt,    Gntrottot,    r.usrolost, 
blcnchicrt  und   rrossvmcrf  olir:  GO^ohnitton.    Drs   so   liornori  ohtetcr 
Floisoh  v;ira  r.i?Lt   nudlir;  c(3sohnit  tonon,    rmnGroos  toton  Uurzolv.  erk, 
Z'.viGfcoln,    33sir,  und  Gevnj.erzen   in  Salzy^ssor  7:g1  ohr.olcooht.    Ist   dp.s 
Fleisch  hf:liT/oioh,    so   (■ibt  ncui  -^  kf   foschrolto,    'GviortGlto  ^^j t^ 
toffeln  d.-.zu  imd   laosst   sio  aitkoolion.    D^Min  vard   drs   Floisoh  nit 
oinoa  zv;Glton  h-lbon  kr  coviortoltor  Krrtofloln   nn-oriohtGt   und 
r.:it   rosoihtori  Ilolsohsud    (odor   r-a.-^li  ait    in   But'.or   an.::oroGs toton 
3GLriGlbroosol:'i)    uolorc^josGGn« 
BruokfloiGOh  auf  stoirisoliG  Art        v/ird   in  der     'iGioriGn  Woiso   zu- 


1.0 


roitot. 


BGi.-.abo:    Knoodol. 


Soliciopsonrioisoli^    ait  Kohl  und   Kartofroln  r;odu  •ns-tqt_(_Irigh   3tG\0  • 


10   dka  Z\/iofcGln        3 
2   KohlkoGpfo    (zu   li 
ö  dkr:  Potersilionv/urzol  8   dk«::   G^lbo  Ruohon 

<1  dk-:  SGllGriG\:urzGl    (Zollor) 


2  k,;:  3  oh o  cp  3  ons  ohul  t  or 
1  dkc  P  0 1 0 r s  i  1  i  onf; r u on 

Q      ,■>  1  -  -  -      ";->  ^  4_    ^  . --  -;  T    :    _      ,-„ ,  »    _  • 


Pfoff  orkoGi 


"^   Fott 

1  kr^  Krirtoffoln 
or  Scilz. 


Ma{' Gros  ,    rihf;ehruGhtGS    (blanohiortos  ) ,   uucri  olir.  /^osohnittonoG 
Sohoopsonfloisoh  vard  ait   in  Fott   an^^oro  g3 toten  roinnohackton  Zv.ao' 
boln,   ait   fGincGUiO'^:tGr  Potorsilio,  .Sr.lz,    Pf GfiorkoGiTiorn'und   Gin 
weni::;  V:r3 3 or  hrilbv/oiGh  Goduonstet.    Dv^nn  ^^ordon  (_.avasGhGnG,    ,:GviGr-^ 
tolto  KohlkoGpf  G,    nudelit:  f gosohnittonos  v;urzGl\  ork  und  /^Gsoh-.olto, 
noviortolto  Kr.rtoffGln  hinzucofUG^t  und   bis    zua  voolli    on  Garsoin 
dos   Floisohos   aitf^okooht,      Dns   Floisoh  \7ird   sruit   don  Uurzoln/  doa 
Kohl  und   don  Kartoff oln  auf  oinor  Soauossol   anporiGhtGt  und  iiit 
äou  Sude,    in  doa  es    nokooht   v;urdo,   UGbor'-osson* 


Sinroar.chtos   Kr.lbf lois oh. 


1-vr  Stund  on 


H"  k'^^  Kalbssohultor  (Wadsohinken  odor  vordoro 
10  dk^:  Butter    30  dkc;  Eluaonkohl  (Kr.rfiol) 
Sinn- oh:   8  dk;^'  Butter    6  dk/;  Mehl 


5 


v:\i  3/ :  o]. o  03 1 0 3   T^ar r  o  o ) 
Broosolknoodorl 


Drs   Fleisch  V7ird  /^ov/aschon,    nb^-ehr-ioutot  unc    in   Stuocko  r^osohnit« 
'con,   DiosG  Y/erdon  .^^osalzen,    "uf  Butter  :  „Gbr.'-^.ton  unO. ,   v/onn  sio  F':r- 
-0  h'-bon,    ait  T>issor  odor  Rindsuppe  vor/'osson  und  ^/oioh.-'.odUGns tot • 
Sine  atna^oh  uirdriit  V;r:ssor  odor  Rindsuppo  aui:\G   osson,    das   r.e- 
duoristGto  Floisoh,    sovio   in  Salzunssor  ."ekoohoo  BluMonlcohlroo schon 
(K-.rfiolrooschon)    und  Broosolicnoodorl    (Seite   o/21)    dnruntor-enonr't. 
VoruGssorunr;  durch  Boirrbo  ^oxx  in  Buttor  {\^yro<^^t^X^i\^    l^l'-^.ottri  •   f-o-- 
sohnittonon  Ghr.apifnons,    in  Srazv/assor  r.ckoci:    oa  Ziost    (St^ichy^), 
3p^.r'^;el3pitzon  und   rruenon  jürbson. 
3inr;oa:-^.ohtos    Laeariornes   v/ird   ebons''   zubereite     • 


'  11 


45 


KrllDs bqus  qh. Ol    (Kr.lbslun   o) . 


Stunc'on 


1/G  1  läasir, 


12  cUc*  Hohl 


1^  kr  Kcilbsluii-:o    (Zun  Kr.l's  ■:ousGhGl  :iirC   in  clor  Rorol  Kors  und 

Milz   Cr.zivo^^o'jon) 
8  die-;  PotGrsilion\;urzol        8   ulcr;   {:o1Tjg  Rug'joii 
4   ulc;  SGlloriGV/urzGl    (Zollor)        5  clk.;  ZviobGl 
Ic*  HgIiI        6  PfGf  f  Grkc  GrnGr,    3  IlGurGvruGrzkoGrnGr     13   dir'.  I'Gtt 
2  dkr;   Zv/iG'cGln     v  dk^'  PGtGrsilionrjruGn  1  7/UGrfGl   ZuokGi 

ZitronGnscf t,   Es3l{;,    Tlix^iinn,    1  LorüeGrolatt,      Zitrcuionsclir.lon 
2  Sp.rdGllon 

Dr.s   BgusgiigI  wird   in  Sr.lzuassGr  untor  Zunnl^G  von  'TurzGlwGrIc, 
ZT;iGl:Gln5   Pl'Gf f GriccGrnorn,   GG\;uGrzkoGrnorn  und  JUssir,  v;Gicli{;.Gk(.>ciit 
unc".   nr. oh  den  Srknlton  foinnudelir  r^osolinit  uGn.   Hornroh  nacht   nein 
oino  licht'^rnunG  üinbronn,   <^  iht  ■  Ginon  Wuorf  g1  Zuokor  hinein,    dnnit 
sich  das  IlGhl  sohnGllor  trc.Gunt,    IrGsst   f Ginrjosohnittono     Zr/iGbGl 
und  PotGrsiliG  darin  r.nrooston,    -jiGSst  nit  "don  r^GSGihtcn  Beusohol- 
sud   auf,    ci"-t   ZitronGUsaf t ,    allGnfalls   nooh   jSssir;,    Salz,    fcincG- 
v;iG-'":tG  SardellGn,    LorhGGr''jlatt ,    Thynian,    ZitronGnsohalon  und    das 
BcusohGl  hinGin  und   lr..Gsst    gs   nooh    oino  Zoitlrn^;  kcchon.   Man  kann 
in  die   Einl")rGnn   2   dka.   f  GinrjGSOhnittonG' KapGrn   --Ghon  und   nit   1/8   1 
Rr.hii  aufniossGn«  BGir.a':Gnf   KncodGl,   Griosstrudol;    an  SciiUGssol- 

rand   oiniao  ZitrcnGnsohGi"!:Gn  odGr  ZitrononvlortGl« 


GO'^gckGnQs   Kal'bshGUs  chQl(Kalbslunr:e) ,  Man   krinn   das   woich   G:Cc"^oh- 

to  naoli  ""dGn  3rkaltGn   in  Sohciton  sohnGidGn,    pmieron  und    in  FGtt 
baokon.  BGira'jo:    ':ruGnc  Gouugsg,    SalntG. 


3i  nna  ohhu  ehn  or • 


2   Stund on 


3  BrathuGhncr  10  dk{'   ButtGr 

6  dk'!   nöll:G   RuGho      4  dka   ZuiohGl 

Süss:   G  dkf;  Buttor 

1  RosG  Karfiol 

1  ":.is    2   1  Kuohnorsud 


5   dkr^  potor3iliGnv;urzGl 
o  dk.a  Sollo  riov/urzol    (Zollor) 
6   dkr:  Kohl        10   dkr;   Chnnpir^nons 
5   dk{;   Buttor  i  kc   Supponspar  'ol 

2   dk'-   Pott   zun  Rooston   dor   LG::Gr 


GGrGini-;;tG,    ausnononnono    jun^:G  Ihiohnor  v:GrdorL  ^^oviortGlt,    r'o- 
S'\lzGn  und   nol^st   don  ausr^GnoniaonGn  Ma^on,   liorz  und   don  Koopfon  dor 
HuohnGr  nit   Buttor,    Zv/io^oln  und  T/urzolv/ork  nach  Kinzuf-iho  von  Vi\s- 
sor  und   Salz  v/ Giohrodaonpf t.    Sino  lichto  Einnach  v/ird   nit    :lGn  .'g- 
soihton  HuGhnorsud  'aufnGr:cssGn  und   nit   hlaottri;;.  nGsohnittcnon 
Chanpi'jnons   voraonr^t.    In  diGso    -Gsalzono  Soss     ntt  nan  dio  Jlnohnor 
scv/io   in  Salzv/assor    -okcchto   Blunonkohlroosohon,    ohonso  /,GkoGhton, 
in  StUGOko   Goso-mittonon  Sparrol,    ahcQhratono,    in  VJuorfol    -osohnit- 
tono  HuGhnorlGüGrn  und  laosst  sio  ras  oh  aufkochon« 

Einlaao:   Gokochto   BroosGlknoodol.    BoicahorGodUGnstGtor  Rois,    Brnid- 
nudoln. 


Gans  Gl  j unf : es    ( G a ons  olnL Qin)_«_ 


2iV  Stund  on 


4  G  a  ons  okl  o i n    ( J un<^'  os  ) 
8  dkr  Butter 

5  dko  Mehl 

1  "^is    2  1  Gaons  okloinsud 


8  dkn  Potorsilionv/urzol     8   dkr     '  olho  RuohG 
4   dkn  SolloriGV/urzol  3  dk/-   Zv/ioboln 

3  dkf^'  Buttor  4  dkr   Pott 

12   dkr.  Chanpi^Tions      1  Roso  IC^rfiol 


Das  G-onsokloin' (GansoljunGOs)    v/ird   rm    /-oputzt,    /-ouaschon,    in 
StUGOko  f^osohnitton,    rosalzen,    auf  in  Fott  ancoroostoton  V/urzoluork 
Icioht   .'^oCaonpft  und   nach  Zu^iosson  von  'wassor  voiGh^-okocht.    Eino 
lichte  Sinnaoh   aus    Buttor  und  Mehl  uird  nit    don  Sud   aufno/csson  und 
aosalzon^    In   dioso  Soss   v;ordGn   hlaottria.   r-oschnittone^,    in  Butter 
•:  oroosteto 
das  Grensc 


3   Chaapi.-nons,    in   Salzv/assor   ,  okochto  Krrf iolrooschon  und 
3iaein  einaolort.      Boif:ato:    Brnos olknoodol   odor   Rois. 


Roisfloisoh^ 

6  dkr;  Fett 
4  dkr  Spock 
40  dk;:  Rois 


1-^r  Stvmdon 

1  Prise  Rcsonpaprika 

1-y-  kr  Kalbsschultor  udor  vordoros 

5  dkr:  Parriosan 


25   dk 


c. 


Z\/iohGln 
KalT?f  lois  ch 


44 


In  heissem  Fett  v/ird   kleinv/uerf  elifv  ge 

v/ erden  f eingehacltte  Zwiebeln  erst  goldgelb 
gibt  man  Paprika,  das  grossv/uerf elig  gesclin 
Salz  hinein  und  laesst  das  Fleisch  im  eigen 
fen.  Darnach  wird  ausgesuchter  Reis  und  sov 
zugegeben,  dass  der  Reis  zv/ei  Finger  hoch  u 
das  Reis  fleisch  v/eichgcdaerripf  t.  Vor  dem  Anr 
Haelfte  dos  angegebenen  Parmesans  darunter, 
liohon  Teil   daruebcrstrout • 


ohnittener  Speck,    dann 

ang  ero es  t  et ,    hi  erauf 

ittene  Kalbfleisch  und 
en   Saft   halbv/eich  daemp- 
iel  Wasser  und   Suppe   da- 
eberdeckt   ist;    nun  wird 
ichton  mengt  man  die 
\7a ehrend   man  den   rest- 


Gofluegolreis  > 
2  Hu ohne r 


lv7  Stunden 


12  dkg  Butter 


5   dkg  Zv/icboln 


40   dkr;   Reis 


G-cjDUtzto,  ausgonommcno  jungo  Hu  ohne 
den  Magen  und  Lobcrn  in  Butter  oder  Fct 
r;croestct  waren,  mit  ein  wenig  Wasser  g 
i^ov;orden  sind,  mengt  man  Reis  und  Wasso 
iaosst  sowohl  Huohnor  als  auch  Reis  vo 
Dann  v;irä  das  Huohncrflois  ch  von  den  lui 
ton  und  nebst  den  blaottrig  geschnitten 
Reis   vermischt. 


r' worden  geviertelt  und  samt 
t,  v/o r in  vorher  Zwiebeln  an- 
odaompft,  Vonn  sie  halbweich 
r  oder  Rindsuppe  hinzu  und 
llstaendig  v/eichdaempf en. 
ochon  goloost,  kloingoschnlt- 
en  I;Ia.Q;ori  und   Lebern  mit   dem 


Tuorkisohos   Sohoopsonilüis  Qh    (SctiOQpsünpllaxO_._ 


2   Stunö.  on 


15  dl-cg  SpGCk    (SpooksGhwarto)        5  äkf.  Zv.-ioboln  20  äkg  Rois 

2  ks  Schoopscnschultor  3/4  bis    1  1  Wasser  oder  Rindsuppe 

Dor  Bodon   oinor  hohon  Kasscrollo  \.-ird  mit  duonn  GcachnittoiiGn 
Srool^ohoibon   odor   einor  Spookschv/arto  iMisßelogt,    darauf  v/ordon 
foingohroktG  Zulobcln  gestreut.      Sino  Sohoopsonscliultor  v.ird   aus- 
.'■'oloost,   \'Orrx  Fott   befreit,    in  Scheiben  e;  3sohnitton,    ßesia^.oa  und 
sGi-iohtGnv,-oiso  abV;ochsolnd  mit  Rois,    den  man  salzt,   in  die  Kasse- 
rollo Gofuollt.   Dann  uocorgiosst  raan  das  Ganze  mit  i.'assor   oder 
3unt)c  und   duonstot   es    woioh.  '  »     .     t    •    -u 

Rlnds-oila\7,   Kalbs pilav/,   Soh\7oinspilav/,   Lanmspilaw^  Aui    GlQicno 
vrGiFG"^känn   aüöh"aus   Rind-,   Kalb-,    Scte/eino-   odor  Lammfloiscn  Pil;u.j 
boroitot  v;ordon. 


Zr/iobolfloisoh. 


2   Stund on 


2  dkr-  Mehl 


10  dk."  Fott       i'f  kG  Zwioboln  1-J-  kg  Rlndfloiscli 

Sr.lz  "  Pfoffor^        ilajorrn         lü-xoblauch  Thjnai r.n  Zixronenschalen 


In  hoisson  Fott  rordon  i'.uorst  folnGürrokto  Zv/ioboln  IioHgoIc 
roroostot,  drnn  reibt  man  2  Looffol  ÜIssIg,  das  Grossauorfolic  odor 
bl-^ettrir  roGChnittonc  Rlndfloisoli  (Hintoros  Auccoloostos ,  Luivion- 
brctonza-ofon  oder  -  Spitz),  otv/as  Tr-scor,  Salz  und  dio  f oinGOVioG- 
ton  GovuorzG  hinein  und  Iaosst  das  Floisoh  urator  haoufiGom  Z^gios- 
son  von  T.'rssor   odor  Rindsuppo  vGiohdaompf  on.   V.'orm  dr.;s   Floisch  v/oich 

und   dor  Saft  vorkooht   ist,   v.ird   os   cost.-ouct  und   mit  V'cssor   odor. 
Rindsuppo  aufGOGO^son. 
BoiGabo:   Nudoln.   Kookorl,   Kartoffel,    Roi 


3  . 


IIa  joranfloisoh» 


2\  Stuntlon 


10  dkG  Fett 
2   dkG  ^^iiolü. 


1/ 


dkl,:  Z\;iaboln        1^; 
Bis  aur  er   Rclim 


kG  Rindaloisch    (hinteres    oder 
vorderes   AusGOloostos ) 


Dr-s   Rindfleisch  r;ird  vio  Zv;iobelflois  ch  rodaompft.   Nach  üom 
Einkoohon  dos    Saftes   staoubt  man  os   mit   I.ichl,    Gib*  Majoran,   Haijn 
und  Wassor  odor- Rindsuppo  hinzu  und   Iaosst   die  Soss   aufkocnon. 
EGlGabo:   Nudeln,   ITookori,    Makkaroni ,    Kartoffeln,    Rcia. 


Matros  onf lois  oh. 


1-^T   Stunden 


ly-  kG  Luncenbratonzapfon    10  dkG  Spool 


Zi tronons  ohalon 
Korbolkraut 


3  dk{,,  Hehl  10  dk/ 
1  dkG  Kapern  1/6  1  sauror  Rahra 
3  dkG,  MohL 


Fott 


> 

Aus  Luneenbraton  (Lungenbratenzapf on  cdor  AusGoloostem.)  v/eräen 
etwa  3  om  dioke  Scheiben  cesohnitten,  die  man  klopft,  spickt , salzt , 
auf  einer  Seite  in  Mehl  tauoht  und  in- Fett  encüsch  braet.  Dann 
roestet  man  in  dem  Bratenfett  Mehl  an,  gibt  feinf- eschnittene  Zi- 
tronenschalen, Kerbelkraut  und  Kapern  hinein,  ^iosst  mit  Wasser 
oder  Rindsuppe  auf,  laesst  darin  die  Lunconbratenf ilets  nach  zehn 
Minuten  oder  Ausgeloestes  ungefaehr  eine  Stunde  daempfen  und  mischt 
sauren  Rahm  in' die  Soss,  die  man  noch  ein  paarmal  aufkochen  Laesst. 
Beigaben:  Reis,  Hohlnudeln  (Maktzaroni ) ,  Kartoffeln. 


Geduenstetor  OchsenschloT^p. 


5   Stunden 


1:^  kc  Ochsensohlepp 
5  dkf5  Zv/iebeln 
1  Prise  Thymian 

10  Pf efferkoorner 
Suppencl^'-oo 


10   dkc  Fett 
■h  Lorbeerblatt 
1  Prise  Ingvor 

]\Iusi:catnuss 
5   dk<i  Mehl 


8 
6 

4 
5 


1/16 


dkg  Gölbe  Rueben 

dkg  Peters ilienwurzol 

dkr:  Seile rievmrzel    (Zell er) 

G-ev/uerzkoernor 

bis   1/8   1  Weissv/oin 


BlaettriG  cösohnittenes  Wut^zelv/erk  und  Zv/iebeln  worden  anceroo- 
stet,    der  in  Stucckc  retoilto,   rjov/asoheno  Ochsensohlepp  und  Gewuer- 
ze  hinoinGOGOben,    Gesalzen  und   v/eichgeduenstet.    Dann  v/ird   das 
Fleisch  horausGonommon,    das  Uurzelwerk  G^staeubt,    mit  Uasser  oder 
Suiopö  aufGOGOssen  und  unter  Zugabe  Yon  SuppenGl^'co,    ennlischer 
Soss,  Weissv/ein  und  Salz  ß'dt  verkocht,   passiert  und  ueber  das   an- 
erichtoto  Fleisch  G^cossen.        BeiGabe:    Knoedol* 


GefuellüO  Kalbsvocr-erl, 


2   Stunden 


1-rr  kG  Kalbs  schult  er 
0  dkr  Bratcnresto 
5  dkG  Zv/ieboln 
1  Ralim 


(oder  -Solilocol)        10   q1c{:   Speck     1/16   1  Rahra 
Kno  clauoh  '  ZI tr onons  chclon        Thyrai r.n 

1  Dotter  10  ükc  Speck  zum  DuGnston 


1/ 


S 


Dc"^ 


.0   Floisoh  v/ircl 
/":os{?.lzon.        Tu  eil  o: 


in  kleino  Sohnitzöl  coschaitton,   (.oklopft  unü 
;  uöc-.x..uxi.        x^.^^^-.  ViuGrfelici  sesclinittenon  Speck  laosst  raan  rold- 
Gclb  anrooston,   r:iDt  Rahn,    zorclrucckton  Knotlaucli,    foluGOschnit to- 
ne Zitrononsohalen,   Thymian,    die  cehcickten   (faschierten)    Brr.ton- 
roste,   3^1'z  und  Dottür   hinein  und  verruehrt   dies   ^ut. 

Ivlit   dieser  Masse  '"erden  die  Schnitzel  bestrichen,    zus amiiionc o- 
rollt  und  mit   Spagat  ^obunden.   Dann  ci^*  man  Specks choiben  und ^ 
blaettriG  GOso'^^it"tQne  Zv;iebeln  in  eine  Roin^    lert  die  Rollen  da- 
rruf und   Icesst  sie  weiohduenston,   vrobei   man,   v/enn  nootie,    mit 
otV/as  Uasscr  oder  Rindsuprje  und'i  Stunde  vor  dem  Anrichten  mit 
Rahn  aufr.iesst.      Beicabon:    Reis,   cruoncr  Salat,    c^^one  ircsen. 

Einfache  Kalbs vooGorl.        1^-  kf*  Kalbsv/adschinkon  worden   in  Stuocke 
re-.7Cbnitten,    die  man  spickt  und   salzt.    In  10  dkß  heisser  Butter 
v-ird  feinrehaokte  Petersilie  aufceschaeumt;   darin  laesst  man  die 
Krlbsvoororl  unter  Zu-iessen  von   ein  v/eniG  TJasscr  vroiohduenston. 
K"lhsvoererl  in  Rahmsoss       v;erden  v/io  vorstehend  zubereitet,   nur 
wird  f  Stunde  vor  dorn  Anrichten  dor  oinceduenstete  Saft  mit   2  c.<g 
Mehl  restaeubt  und  1/8  1  saurer  Rahm  dazuGOCOSsen. 


Floischlaibcaoi 


JL. 


3/4   Stunden 


-i-  kr^  Rindfleisch  (LunGonbra tonzapfen  oder  Zapfen) 
i   kr  Sohueinefleisoh  (Schulter  oder  Bauchfloisch) 


2 


Sier    5  dkG  ^ott    i>-  dkG  Peters ilienGruon 
8  dkf  Mehl   Zitrononsohalen    Salz   Pfeffer 


ohne  Zuiv aG© 
3  Senunein 
5  dkG  Zv/iebeln 

Majoran 


2C   dk'-:  Pett  zun  Braten 


3  dkr   Butter 


ne 


\701 


A  f-in'oscbnittono,    in  I^ott   anGoroostete  Zv;iobcln,   Petersilie, 
dTo  i^^SI°lz     Pfeffer,   Majoran  und  Wasser  hinein  und  vermischt 
dis  GaSz4.  sin' formt  Sali  kleine  Laibohen,    taucht  sie_  in  Mehl  und 
br^et  sie  seh?  lan-sam  aus   heissem  Fett.   Vor   dem  Anrichten  "lesst 
ian  darueb^iGGobllebene  lett  ab,   Gitt   ein  weniG  Wasser  oder  Rma^ 


% 


4fl 


suT)i:e  unO    Buttor   in  die  Pfrjino  und  laosst   den  Sr.ft   ruf^coohcn.  Ge- 
streoi-t  wird  die  M-sse  zu  den  Fl oisolilai bellen  durch  celcocTiten  oaer 
reduensteten  Reis,   Graupen,   rohe  Haferflocken  oder   on-elchto  Sen- 
reln.   -  Teilt  aan  die  Masse  nicht   in  Laibchon,    sondern  fornit  man 
einen  laenolichen  Braten  daraus,    so   bezeichnet   r.ian  die   Speise  als    ^ 
Hackbraten  oder  f  1  as oh on  Has enru e ck en .    '  ^   ^^  -,      , 

BÖiGäboHrrGfüene  Genuese  und  Kartoffeln,   Salat,    Kartoif elschniarren, 

Kartoffelbrei,   Erbsenbrei  und  Kro.ut, 
Kalbs  koDf  nit  liTurzolv/erk, 


2  Stunden 


1  Kelbskopf         6  dkr- gelbe  Rueben         8 -dkr;  Peters  ilionvmrzol 
8  dkr-   Butter        1/16  1  Essiß  4  dlcc  Sollerioyurzel 

4  dkr  Broesel     1  dkr;  Petersiliencx^en     ^^ ^^^ -^^'^^^'-^^f^^^JJ^?^ 
dieselben  Mensen  ßolbe  Ruoben,  Petersilien-  und  Selleriovurzeln 

zum  Bestreuen 

Der  Kalbskopf  vird   in  SalzY/asser  nebst   blaettric  C es chnittenon 
Wurzolv/ork  cokocht,    das   Floisch-iärd  ausfioloost  una  in  Scheinen  ,e 

sTnttVon'".  Diese  richtet  man  an,  bestreut  sie  ^;^f  ..^^eooitef  WuSSe^ 
t-non  nit  Essip  und  Gevnierzen  in  Salzuassor  v:oxcurekoontcri  wurzex 
-J;?rird  nitinSutter  neroesteten  Broeseln  und  cehaokter  Petersi- 
lie" (oder   ausserdem  r.iit  geriebenen  Kren    (Meerrottic). 

Der  Kalbskopf  nuss  v/aehrend  des   Kochens   stexs   niu  Wasser  be- 
öockt   sein,   damit   er  sohoen  weiss   bleibt. 

PfjmnJ^cJioiLmlJiirnf}^^^ 

Pfrjinlcachonteir^:    12  dkr;  Butter    '  6  Dotter       Klar  .'on  8  Eiern 

5   dkr  MC'il  Salz 

nicilo-      3  dkr  Butler  ^■'  1  dte"  Zv/iebeln       i  dkr;  Potorsilioncruen 

i/16  1  Weissv;ein    '    1  Kalbs-   oder  Rindslurn    (ca.    o5  akr-) 

'l  kr  Kalbs  brie, 


iS 


rlauul."  Goruohrto  Buttor  «Irfi  alt  Dotter,   Scl-^ ,   dOLi  Sohnoe  von 
olien   (Ooelotton)    .nobfioicen,   dio  ar.n  xn  cer  I.iitto  uit  n„oh-. tu.o.-or 

und  l^!oL°-IlIo/ainre«^=s=.one3     onthaoutotos     coh.cW^ 

tos  Kalosbrios,    5..x^,   r-oxxox  -Rrtt^r  1/8  1  Obers   verruoh 

In  den  Toiß  kann  noji  auch  s  ^att  aei    butx^r  -l/o 

ron.    (P-P-:nn]<iiohentoir^  nit  Obers) 


Geroostots   Hirn« 


20  Minuten 


8  dkr:  Fett 


5 


dkn  Zwiebeln 


3  Kalbs-   oder  Rindshirn    (ca.    1  kc) 
^  dkc;  Potorsilioncruen 

.     ,      .„   ^„ov,  i-nmitpn   in   lauwaruos  Tiassor  ggIgg*»    ^n-l 
Das -Hirn  '^'^^^^J^:l^'f^r^iotX,    in  den  nan  foinßohackte 
haoutot,    feinGonac.<t  una  ^^'^^^^^^J,^^'      Ruohron  Goroostot.    Zu- 

f^^rtT^^r^^i^^^^^^^^'^^'  -^  -i^  Petersilie. 
Gruon  bestreut. 

mo  7u>orGitun.'-   ist   dio  rloic'nc  vrio  obon,nur 
den  lnrlä-?en  noch  4  ver<iuirlte  Sior  hinein,    die  nm 

laoGst# 


Hirn  r.iit   Ei> 
aonrt  nr.n.  vor 
darin  stocken 


-i    •  ^^v.  Tn   nr^   in  der  Pfanne  /•oroostotc  Hirn 

ÜM^fü^l^i^leitä  S'nd     tollt  d.3  a.nze  oo  l.nr.o  in  oin 
hoissos  Bohr,   bis  d?.s   3iv;oiss  r;ostoo^t  ist. 


G  eba  ckonosKilbshirnj, 


5  Kalbshirn 


-fe-  stunde 


3  dkr;  Mehl        2   Eier        10   dkr,   Brooscl     30    Gkc  Fott 

4-'-^^«-„+nrr.c-      -Kl"  n  Chi  er  tos  Hirn  wird  in  flache 
Gowas  ohenos  ,    entnaeut  o  uos  ,    ,.Xe.x-uuj. 


/-7 


-tuGcko   -ösGhnittGn,    üio  neu  sc.lzt  und*  uio   Sclinitzel   GirxCroGselt 
l^.cnlertUund   in  Fett   taeckt.   Des   Prüiieron  und   Backen  v:ird  i:esent' 
lieh  erleichtert,   \ienn  die  Hirns chnit sei  vorher   in  Otlaten  ßö- 
^uellt  uerden*  Beichte:    Salate,    g^^ö^©  Geauese. 

1^- Linshirn,    Schv/einshirn  und   Schoeps  enhirn  v/erden   auf  dieselbe 
Tj^se  zubereitet. 

TT-lrshirn   in  Bssinbruehe    (d  la  Yinair;rette) ,  1   Stunde 


4  rctter 


1  Kaffeeloeffel  Senf  i   dkg  Kerbelkraut    2  Eier 
5  Sssloeffel  Essia     1  clkf^  Schalotten   1/8  1  Aspik 
5  Essloeffel  Oel       S  Kalbshirn  (o.l  kr;  Rindshirn) 


5  Kapern 

Hart'-eicoohtG,   pr.ssierte  Dotter  v/erden  riit   franzoosisohea  Senf, 
-^1-7     F'-offor,   EssiG,    Oel,    f eincehacktöa  Kerbeliaraut ,    etensolohen 
cliaiotten  und  Kapern  ßxxt  verruehrt  imd  r.iit  atceliaeutetea  Kclts- 
hir-i     das   nan   einire- Minuten  in  Salzv/asscr  aufkoclien  lacsst  und 
i-  TTuerfel  sohneidet,    leicht  verriisoht.   Das  Ger.ienc;e  v/irdin  Mu- 
scrieln  anG3richtet,   nit  Schei^Don  von  hartsekochten  Eiern,   Aspik- 
vrleri'eln  und   gekrauster  Petersilie  versiert. 


Ochs  enh o r z  ,    r; e d a erip  f  t 


Das    enthaeutete   Oohsenherz  wird   in   ei~ 


Ker^SssL-narinade "'dur oh   3   Tace  ceteizt,    stark  cespickt,    leicht 
annotraten  und  nit  Uurzelwerk  Gö^'^-^^^^P^'t» 


GorjGstete  Leber. 


rc» 


Stunde 


1  k"  Ival'üslel:or 


15  dkr.  Fett 


15  dkg  Zv/icbeln        Mo.jorcn 


Die  Letor  i'ird  r.ev/aschen,    al:r;e trocknet  und   in  kleine  Scheiben 
roschPitten.      In  heissen  Fett  T/erdo,n   zunaeohst  tlaottrig  cQsühnit- 
t-ne  &-'iebolP,    dann   die  Lober  unter   oel'terer.i  WonGen  5    eis   10  Mi- 
ri-iten  icn."  rroroestet.        Dann  wird  Ma.ioran  in  den   Saft   -eceten,   nac 
dessen  Anroesten  T/asser  oder  Rindsuppo  aufcerosson  und  nit   oeri 
Safte  kurz  verkocht.   Knapp  vor   den  Anrichten  r/ird   die   Lecer  Ge- 
salzen und   ßQT^iGitüvt, 


"^ 
.^ 


aure  Leber.        Geroestete  Leber  v/ird  ¥or 


den 


Salzen  ait  ein  ueniG; 


assi--  bespritzt.  Falls  aan  eine  groessere  Mence  Süss  ^^r  Leber 
yuensoht,  sc  kaun  man  sie  vor  den  AufGiessen  nit  Suppe  nit  ^  -< 
Mehl  staeuben  und  anroesten. 


Gebackene  Kalbsleber. 


1  Stunde 


1  kp  Kalbsleber        8   dkg   Mehl        2   Eier     12   dkG  Broesel   30   clkG  7et. 

Die  Kalbsleber  wird   in  1   on  dicke  Scheiben  geschnitten,    in 
Mehl,    'ut  r^esalzenen  Eiern  und  Broesel  Getunkt  und   in  weissen 
^ett  Gebacken.   -   PCalbsleber  ^7ird  riuerber,   wenn  sie  vorher   einige 
Stunden  ifSnch  geleGt  wird.      Beigaben:    Salate,    ßruene  Genuese. 


Tiroler  Kalbsleber. 


1-?^  Stunden 


5   dkG   Zv/iebeln 
1  Loeffel  SssiG 


1  kG  Kalbsleber        2   dkG  Mehl       10   dkg  ^^ett 
1/8 1  Srairor  Rahm  1   ükG  Kapern     5  dkG  Mehl 

Kalbsleber  vird  in  i  cra  dicke  Scheiben  Gcsc^^^nitten,  nit  cino; 
Seite  in  Mohl  Getaucht  5nd  rasch  ßebraten  In  denselben  Fett  wei> 
den  pur  foinroschnittone  Zwiebeln  GOldGGlt  anGoroostet,  aie  n^-n 
stäoubt  und  ait  Wasser  oder  Rindsuppe  ^^ .^^/^^ii;''^^^  "^ 
se  Soss  .-itt  man  feincehackte  Kapern,  Essig  ^J^-.J-^^? /::^"j!^^' J 
GUt  verkochen  und  gibt  5  Minuten  vor  derrAnrich.en  cie  obr.teno 
Leber  hinein.  Beicaben:  Godaenpf ter  Reis,  lTockerl,Kartof f els.hn..* 
ren. 


4h 


2   Stunden 

•^   dkg  Zv/iebeln     l/6   1  saurer    ) 
dkg  Peters iliengruen        Rahra) 


1 


5   äkg  Semmeltroesel 


Gefuellte  Kalbsleter. 

1  kg  Kaltsleber 

Fuelle:    5  dkg   Speck         1  dkg  Fett 

1  Dctter  l'Si 

1/6   1  saurer  Rahm  5  dkg  Fett  ^  ^.^^ 

Ei'ie  Kaltsleber  wird  untergri-f f en      (eine  Tasche  fuer   die  Fuelle 
eingeschnitten)    und  nur  sehr  ^^^^f   S-alzen  und  gpfefferU  _ 

^iiPii^-    Kleinwuerfelig  geschnittener  ^pe^k,    leme^t^ü^^^^^   t^^^voi 
tS  mit  fflern,   SenMeltroeseln     saurem  Bahn     Salz  und  ?fe«er^.er^_ 
mischt.   -     mt  diesem  Gemenge  «^J  äi=  L^her  8^^"«^\4^33e„  jett 
Sr?foLs1S.^Ber.esfe  \-|S  r. 

J;S-K^ahS  S^e!isLt.^S?^:.ln:  ^X^f^^^^  ^   ^alat  u.dsX- 

.„.,.„t...-  f..n..,le-b8r(v.crm  cacrJcaltK  2  Stunden 

i  IC.  Ganslehsr         i  1  mloh         3  dkg  Mandeln       8  dkg  Gansfett 

1-i^io    o-rriP^  vpl-^se     v'ird  vom  anhai'teaden 
Eine  Gansleber,   womoeglich   eine  ^;^,^^^®'   '„^L  i^h   seiest,   wenn 
rett  und  der  dioken  Haut  J^^'^^f  ^'^  Stande  in  .al.h       ^^^^^.^  ^^_ 

man  ueter    eine  solche  ^^^^^^^^^^^^3^33  flnsfett   gelegt  und   20  Mi- 

-^  ^ä^k^^rpsiteA/iK^^^^ 

nicht   in  Milch,    spickt  sie  n^^.  "J^  "t^tJiLn  viir-d  sie   in  Scheiben 
samt  dem  Fett  auf  das   Sis.   Nacn  dem  ..rkalten  v  1    d  s^^^     ^^^    ^^^^^ 

geschnitten  oder  auch   im  ^opf    Un  ^er  Terr     ^         |^^^3   ^^^^  ^ruef- 
mit  Mandeln  kann  man  die  Gansleber  aucn  lux 
fein  spicken. 

-%  stunde 


10   dkg  Fett  10   dkg  Zv,'iebeln       Majoran 


Geroestete  Nieren: 
10   Scliv/einsnieren 

Die   Zubereitung  ^er  Nieren  ist   dieselbe  ^^^^^S^^^ 

Leber    (Seite  47).   fi65^^:;-,?fe;'^äaSSchruebersehen  werden^ 
Das  Entfernen  der  ^^rns tr^ enge  aar x  empfehlenst/ert .    In 

Einlegen   in  Milch  oder  scm7acaes^ssiswa..e^  ^^P^^^^  _   ^^^.^^^^  _ 

der  Regel  ver^z/endet  man  J^f'^'feSiierei  zur  Yerv'endung. 
auch  Kalbs-,   Lamms-  und  öchoposenniere 


TJieren  mit  Hirn. 

6  schvieinsnieren 
4  3chv/eirishirne 


-3r  Stunde 


a 


10  dkg  Zwiebeln 
Salz,   Majoran, 


10  dkg  Fett 
Pfeffer  oder  Paprika 


3 


.      ,ie   entsprechend  vorgerichteten  Iirenv..rdenbl.ett^ 
schnitten,    die   Schv/einshirne   enthaeutet  u   c  g_  ^  ^,^^^^  ninein,bre 
zwiebeln  laesst  man   f /:f  ^.^^^^l^l^tir  und  laesst   es    eine  T, eile 
sie  schnell  ab     ?^^-S^,  j!\^'^gaiz!  Pfeffer  und  Majoran  hinein, 
raitroesten.    Zuletzt  gibt  man  ^^^^^^.^..^^^ohmarren  u.dgx. 
Beigaben:   Geduensteter  Reis,   Kar 


A?^pik   fGal3^^t,e.    Sulz).. 

-i-  kg  Rindswadschinken 
i  kg  Schweins schwarte 

16  dkg  Fetersilienwurzel 
8  dkg  zwiebeln 

1/8  1  Y-'oinessig      ^/° 

Klar  Ton  6  Eiern 


8  Stunden 

4  schwelnsruesse  ^4  Kalhsfuosse^^^^^ 

8  1  Wasser  /voiiprl   Thymian 
c  /ii-r-  qpIlerievTurzel  [L>exj^(^i  i      ±'-j 

8  dkg  öcx-ieix  pfQfferkoerner 

1  Lorbeerblatt  ^u  ^              y^^^^^^^ 

1   Estragonessig  ^  Ge\.aeiz- 
Saft  von  3  Zitronen 


X,   •v.o-if.c^oo  in  kleine  Suecke  geschn 
Zerhackte  Kalbs-  und  Schweins  xues.e,  m 
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teno  Rindswadschinken  imd  Sohv/Ginsschwarte  v/ erden  mit  kaltem  VJasser 
auf  den  Herd  gebracht  und  unter   oefterem  Atschaeumen  maossig  ge- 
kocht.  Nach  dreistuendigem  Kochen  gibt  man  in  grosse  Stuecke  ge- 
schnittenes Wurzolwerk,  Gevmerz,  Weinessig  und  Sstragonessig  in  den 
Sud  und  laesst   ihn  noch  4  Stunden  hindurch  langsam  kochen.   ITach  die- 
ser Zeit  v/ird  der  Sud   durch  ein  Sieb  geseiht,    gesalzen  und    in   einem 
Porzellangefaesse  an  einen  kalten  Ort  gestellt.   Das    beim  Erstarren 
an  der  Oberflaeche  abgeschiedene  Fett  wird  mit   einem  Loeffel    (und 
durch  Nachschwemmon  mit  siedendem  V/asser)      Tollstaendig  weggenommen. 
Dann  uird   die  Sulz   in   einen  Topf  gefuellt  und   abermals    auf   den  Herd 
gebracht.    Sobald   sie  heiss    ist,   wird   sie  goklaert.      Zu  diesem  Zv/eck 
wird   in  einem  Schneekessel   ein  v/enig  3ierklar  geschlagen,   mit   Zitro- 
nensaft vermischt   in  den  Sud   gemengt  und  nun  so  lange  mit   der  Schnee- 
rute  geschlagen,    bis' er   einmal   auf kochte 'Dann  laesst  man  den   Sud   auf 
dem  Herdrande  ziehen,    bis    er  sc    klar   ist,    dass   man  den   Boden  dos  Ge- 
faesses   sehen  kann.   Hierauf  seiht  man  dia  hcisse  Sulz  durch   ein  gut 
gespanntes   Passierleinen  und   fuellt  sie   in  Glaesor.   Will  man  sie 
fuer  la engere   Zeit   auf bev/ahrcn,    so  kocht  man  sie  noch   in  Dunst. 
(Man  erhaelt  ungofaehr  3  1  gckl^. orten  Aspik.)   Aspik  dcrf  man  nicht 
ruf  gesalzenem  Eise  fest  v/erden  lassen,    da   er  sonst   truob  v/ird.   Man 
Karin  Aspik  auch  ohne  Rindfleisch  bereit en<,   Unter  Zugabe   cinos   Sup- 
penhuhns   erhaelt  man  HuehnersulZo 


*   *  * 

Risotto    (TiTels  eher  Reis  ) . 


25  Minuten 


14  dkg  Rindsmark   (oder  12   dkg  Butter)        2   dkg   Z^.7ioboln     40   dkg  Reis 
6  dkg  Champignons  8  dkg  Parmesan       4  dkg  Butter 

In  heiss  em  geseihten  Rindsmark  odor  heiss  er  Butter  v/er  den   fein- 
gchr.ckte  Z^/7iobeln  gelbgoroostot ,   hierauf  wird  ungev/as ebener,    nur 
mit    einem  Tuch   abgeriebener  Reis    hineingcgoben  und  so   lange  ge-- 
ruehrt,    bis    er  glr.sig  ist.   Kachher  gibt  man  Salz  und  etwas  Y^asscr 
oder  Rindsuppe  hinzu  und   laesst   den  Rois    anfangs   unter   bostaendi- 
gom  Umru ehren  und   haeufigom  Nachgicsscn  von  Wasser   oder   Rindsuppe 
koornig  v;eichdaempf en.    -   In  den   fertigen  Rois   mischt   man   blacttrig 
geschnittene,    in  Butter  geduenstetc  Champignons   und  geriebenen  Par- 
mesan.  Man  bestreut   den  auf   einer  Sohuessel   angerichteten  Risotto 
vor    dem  Auftragen   auch  aussen  noch  mit  Parmesan*, 

Man  kann  dem  Reisvor   dem' Anrichten  geschnittene,    gobratone 
Huehnerleber,   Huehnerfloisoh,   Kalbs-   oder  Gansiebor,    gekochte, 
wuerfelig   g es ohnit tone' Kalbs zunge,   Markscheiben,    gehackten  Schin- 
ken,   geduenstete  Pilze,    Krobsschv/aenze  Uodgl«    zusetzen  und    erhaelt 
ruf  diese  Y/eise  Huehnerleber-Risotto,    Kalbsleber-Risotto   usw. 

Der  fertige  Risotto  muss  sich  zv/ar  borgartig  anrichten  lassen, 
seine  Konsistenz  darf  aber  doch  nur  derartig  sein,  dass  der  Risot- 
to die   ihm  gegebene  Perm  nicht  starr   boibehaelt. 


Schinicenrois   -  Dunstkoch    (Schinkonroi sj)ud d ijigj^ 


3* 


Itundon 


20  ökG  Reis 


■o 


8  dkff  Butter 


5  Dottor 
Klar  von  3  Eiern 


5   dkg  Parniosnn 


20  dkg  Solohflcisoh 

2  dkg  Parmesan  zum  Bestreuen 

Ausgesuchter  Reis  v/ird   in  Salzwasser  odor  Rindsuppo  v/eichgc- 
duonstct.   Dann  macht  man  einen  Abtrieb  von  Butter,.  Dottern  und 
Parmesan,   mengt  vnierfelig  geschnittenes,    gekochtes   Sei chflo  13 ch, 
Salz,   den  ausgokuehlten  Reis  und  zuletzt   den  festen  Schnee   dos   Ei' 
crklars   darunter.   Das  Gemenge  v/ird   in  eine  bestrichene  und   ausgc- 
stcoubte  Puddingform  gefuellt  und   3/4  Stunden     in  Dunst  gekocht. 
Nach  dem  Stu erzen  wird  das  Dunstkoch  mit   gori ebenem  Parmesan  be- 
streut,   (Es   kann  auch  ausserdem  mit   brauner  Butter    (ö  dkg)   uober- 
gossen  T/ordon.   -  Di  es  es  ^Dunstkoch  kann  auch  aus   Rollgursio  oder 
Haferreis   gemacht  werden. 


^  Stunde 


Gebratene  Bratv/uorste. 

Die  WuorstG  v/erden  in  hcissem  Fett  auf  jeder  Seite  langsam 
schoon  braun  gebraten.  Gabratone  Leberv/uorsto,  gebrajtojio_jlut- 
yni erste  v; erden  in  gleicher  Y7eisG  zubereitet.-  Die  Blutv;ur.  t  kann 
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racji  abor  euch   in  1  cn  dicko  Schoibon  schnoidGn  und  r-sch  in  hois- 

sGin  Fott  brr.ton.    -  De.  WuorstG   boim  Braten  loicht  aufspringon; 

taucht  man  sio  vor  dom  Braten  vorsichtshalber   oinon  Momont   ins 
hoisse  V^assor* 

Boigaben:   Salzkartoffeln,   Kartoff  eis  chmarren,   raitgebratene  Kartof- 
fein;    aussordom  Sauerkraut,   saure  Rueben,   Kohl  u.a. 


Gebratene  Au,:;sburp;Gr# 
20  Augsburgeruu erste 


-l-  Stunde 
15   dkG  Fett 


2   dkr:  Mehl 


Die  T[uerste  u erden   abgejiaoutet ,   der  Lnenco  nach  halbiert,    auf 
der  Gouoelbten  Seite  mit  Querschnitten  versehen,    in  Mehl   getaucht 
und   beiderseitig  sohoen  goldgelb  gebraten.    Beig-be:    Kartoffel- 
schmarren.  -  Die  gebratenen  Augsburgor  kocnnen  mit   in  Butter  ge- 
roosteten,   sehr  kleinT/uerf elig  geschnittenen  Sardellen  ucbergos-- 
sen  v;erden.    (Augsburger  mit  Sardellen.) 


VJurs ts chUQss erl  mit  Spiegeleiern. 


1-^7  Stunden 


40  dk^*  Pariser  Wurst 


UiV: 


Fett        1-vr  kg   Spin-t      10   Spiegeleier 

Pariser  Wurst  v;irä  ungeschaolt   in  -J-  cm  dicke  Scheiben  geschnit- 
ten und   diese   in  heissem  Fett   auf   einer  Seite  leicht   gebrrten.    Die 
sich  hiodurch  bildenden  Schuosserl  werden  mit   Spinat  gefuollt  und 
mit  Spiegeleiern  belogt.    -     Die  mit  Spinat   gofuellton  Wurstschuos- 
serin    (ohne  Spiegeleier)    stellt  man  haeufig   a.uch   bloss    auf    einen 
kleinen  Sockel   aus   gestuerztom  Kartoffelschmarren  und  reicht  sie 
als   selbstaendigon  Gang    (Vorspeise,   ITachtmahlspeise)    oder  als    Boi- 
1 ag e • (Wurstschuesserl  mit   Spinat  und  Kartoffelschmarren.) 


Gekochter  Karpfen 


n>      'p      '1* 

(Schill.   Hecht, 


La chs ,    Schleie, 


Bars  ch. 


o 


:•  i  b- 


2  kg  Karpfen  10  dkg  Peters ilienv/urzel        10   dkg  gelbe  Rueben 

3ssig  5  dkg  Sclleriev/urzel                 6   dkg  Zv;iobeln 

50  Pfeffer-  und  10  Gev'uerzkoorner        1  Lorbeerblat,      Thymian 
15  dkg  Butter 

Der  Fisch  v;ird  abgeschuppt,    ausgenommen  und  lairze   Zeit   in   ein 
mit   Sssig  getraoxnktes   Tuch   eingeschlagen.   Hernach  bindet  man   den 
Fisch  an  den   3insatz    einer  Fischv/annc  f  est ,    ueborgiesst   ihn  mit 
einem  kochenden  Sud   aus  ?;asser,    Essig,    sehr  viel  Salz,    blaettrig' 
geschnittenem  T/urzelwerk,    Zv/iebeln,    Pfeffer-  und  Gevaierzkoernorn, 
Thymian  und   Lorbeerblatt  und   laesst   ihn  zugedeckt   auf  dom  Herdrand 

enor  But- 


.as  s 


i  Stunde  ziehen.   Der   rngerichtete  Fis'ch  v/ird   mit  zerli 
ter  uebergosson  oder  mit   Sauce  Hollandais o  serviert. 

Kennzeichen  des  Garseins    fuer   gcuizo  Suessv/asserf is  che:   Austre- 
ten der  Aur.en   in  Form  eines   v/eissen  Kuegelohons;    fuer   in  Stuecko 
geteilte  Fische:    an   den  Graoten,    die  sich  sehr   leicht  herauszie- 
hen lassen  muessen,    darf  kein  Fleisch  haften  bleiben. 

Die  fast  schuppenlosen  Spiegelkarpfen  eignen  sich  auch  zum 
Blaukochen.    (Siehe  na  ochste  Kochanleitunr;) 


nnten  gekochten  Fische  koennen   auch  kalt  mit  Mayon- 
It    einem  mit  Zitronensaft  gcsaeuertem  Butterabtrieb 


Die  gena 
naise  oder  m 
verziert   angerichtet  v;erden. 


Blaugekochte  For ollen. 


10  Forellen    (    zu   20   dkg) 
15  dk^a  Butter 


1   Stunde 


1/6  1  Sssig       Pfeffer-   u.Gov;ue  rzkoorner 


Die  Forellen 
v/ endet  v; erden.  Si 
als  mooglich  beru 
der  beim  Kochen  d 
Dann  laesst  man  s 
Pfeffer-  und  Ge';Ai 
ge  ziehen,    bis    di 

Damit   sich  di 


sollen  sofort  nach  dem  Abtoeten    (Abschlagen)    ver- 
e  vrorden  nur  ausgonomTiien,   wobei  man  sie  so   wenig 
ehren  soll,    damit   der   ihnen  anhaftende  Fischschleim 
io'Blaufaorbung   bewirkt,   nicht  \;eggx; v/is  cht' v;ird.    ' 
ie,   mit  einem  kochenden 'Sud  Yon.  Salzwasser,    Essig, 
erzkoernern  uebergosson,    auf  dem  Herdrande  so   lan- 
e  Augen  als  weisse  Kuegelohen  hervortreten. 
o  Forellen  beim  Kochen  nicht  verziehen,    d.h.    eine 
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huübschG  Form  bohclton,   vrorclGn  slo  mit  oiiiGni  odor  r.llonfr.lls   z\;ci 
kloinon  Holzspoilon    (dio  rac.n  vor  dorn  Sorvioron' ontf  ernt )    c;us.:;ösprjint 
i^ill  man  iClGino  rorGllon  niolit  cGrcdG  rufloc:Gn,    so  durchs ticht  man 
dit  Ginor  DrcssiGrnr.dol  Schwanz  und  Kinnlo.dG  und   tindot   sio  mit   oi- 
nem  Bindfndon  rund  zusammen. 

Die  cQi<^oGhton  Forellon  v/ordon   auf    oino   ontsprochond  c^f^l^tote 
Sorviotto  fjobottot   oder, '  besser,    auf  Spitzonpapier  colect  und,   mit 
Kraus  petersilio  verziert,    auf   den  Got^^'-^'^QhliGhen  Tis  chschuesseln 
rufnotrarjen.   Beicaben:   Kipf ellcartoff ein,    zerlassene  Butter   oder 
frische  Toobutter« 


G-Qsulztor  Karpfen. 


3  Stunden 


2  Ic'^  Krj?pfen 


10   dk::  Petersilienwurzel 
5  dlCf";  Sellcriev/urzel 


10   dlcr:  rol^o  Rueben 
5   dkr:   ZT.'iebeln 


10  Pfeffer-   und   5  G-ev/uerzlcoerner ,  1/16   bis    1/8  1   Essir; 

Der  Karpfen  uird   rosohuppt,    auscGnommen,    f^cvraschcn,    in  Stuocke 
'■;GSChnitten,   cQsalsen,    in   eine  runde  Pfanne  reccbon  und  in   oineni 
Sud  aus   Salzwasser,    nudoli2  c^'^ohnittonom  VJurzoli.erk,    Zwiebeln, 
Pfeffer-   und  Gewuerzkoernern  und  Essic  i  Stunde  lanr;  gekocht.    Nach- 
dem der  Sud   ausf^okuehlt    ist,   stellt  man  die  Pfanne   aufs   Eis,    Ir^esst 
dio  Masse   sülzen  und   taucht   die  Pfanne  vor  dem  Stuerzen   einice  Se- 
l'Oinden   in  hoisses  \7asser.    -  Man  kann  den  Karpfen  auch  nach   dem  Ko- 
ohen  Gleich  auf   einer  Porzellans chuossel   anrichten,    mit  dem  Sud 
uober;^iossen  und   stocken   lassen. 

In  r,loicher  üeise  kcjin  man  r.lle  anderen  Suosswasser-   und   See- 
fische  einsulzon. 

Marinierte  Fische.      Gesottene,    Gebratene   oder  r:obackene  Fische, 
^uoh  Fis chrosto    (Gcbaokone,   xjopai  man  will,    nach  Abziehen   der  Haut) 
ribt  man   in  ein  irdenes    oder  PorzellenGCschirr  und  ueberr.iGsst   sie    ' 
mit   einer  Ilischunc  aus   Essiß,    Ool,    Schalotten   oder   Zwiebeln,    Kapern, 
Zitronenschalen  und  Pfeffer  und  bewahrt  sie  kuehl   auf.   Man  traert 
sie  mit   heissen  Kartoffeln,   Kraeutersoss    oder  Mayonnaise   oder  nur 
mit  EssiG  und  Ool   oder  Senf  auf. 

Zum  Marinieren  eianen  sich  alle  Fische. 


Gebratener  Karpfen  mit  Schwarzbutter. 

2  V'  Karpfen    10  dkc  Fett    15  dkc  Butter 


1-^r  Stunden 


Der  Karpfen  wird  abreschuppt,  ausGonommen,  rowaschon,  GGsalzen, 
in  heisses  Fett  gogo^g^  un^-  unter  floissiGOiti  Bcriessen  im  Rohr  gg- 
brc.ten.  Nachdem  mr^.n  den  Saft  abccfettet  hat,  richtet  man  den  Fisch 
r.n  und  riesst  zerlassene,  ziemlich  braun  ßG\:or(lön.Q   Butter  darueber. 

Beiaabe:  Snlz-  oder  Kipfelkartoffel. 


Gebackener  Karpfen 


2  kr 


Karpfen 


8 


U-H., 


Mehl 


1-^-  Stunden  ' 

2  Eier   15  dkr  Brnos el 


Fett 


Der  Karpfen  wird  entschuppt,  ausGenomrjon,  rowaschon  und  in  *  2  ' 
bis  3  cm  breite  Stuocke  Goschnitten.  Diese  werden  Gosalzen,  in  Mehl, 
3i  und  Brooseln  paniert  und  in  heissem  Fett  c^ebacken  und  auf  Fil- 
triorpapier  abGctropft.  Man  kann  auch  den  Karpfen  der  LaenGe  nach  . 
aclbioron  und  dann  in  2  bis  S  cm  dicke  Stuocke  schneiden.  -  Fische 
v:orden  schmackhafter,  wenn  sie  nach  dem  Salzen  -J  bis  -|-  Stunde  lie- 
Gon  bleiben  k'oennon.  (Porzellanteller) 

BoiGaben:  Salate  (besonders  Kartoffel-,  Sellerie--,  Brunn enkr es so- 

oder  Fisolensalat). 

G:okQchter  Schellfisch  und  alle  anderen  Seefische.    3/4  Stunde 

2  kr  Seefisch    i  1  Milch      15  dkG  Butter 

i  Zitrone   i  1  Essic    15  Pf  eff erkoerner    25  dkr;  YJurzelwerk 

1  Lorbeerblatt 


9  Gew^uerzkoerner 


8  dkr  Zwiebeln 


2. 


Der  Fisch  wird  abGCSChuptt,    innen  g^-^  GQ^Gi-^lG't?    Go^/aschen,   i 


'i 
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Stunde  in  Milchwasser  gelegt,  atgetrooknet ,  mit  Zitronensaft  be- 
traeufelt  und  in  eine  siedende  Mischung- von  Y/asser,  Salz,  Essig, 
Pfefferkoernern,  Neugev/uerz,  Ymrzelwerk,  Zwiebeln  und  Lorbeerblatt 
r^elegt.  Nach  einmaligem  Aufwallen  des  Wassers  zieht  man  die  zuge- 
deckte Fischv/anne  an  den  Rand  des  Herdes  zurueck  und  laesst  den 
Tisch  10  bis  15  Minuten  darin;  Sobald  der  Fisch  gar  ist,  hebt  man 
ihn  vorsichtig  aus  dem  Wasser,  legt  ihn  auf  eine  Schuessel  und 
uebergiesst  ihn  mit  brauner  (bis  zum  Braunwerden  erhitzter)  Butter* 
Nach  dem  Kochen  kann  die  Haut  dos  Tisches  entfernt  werden. 

Um  den  Seefischen  den  ihnen  anhaftenden  Geruch  zu  nehmen,  legt 
man  sie  in  gewaesserte  Milch  oder  Essigwasser  und  betropft  sie  vor 
dem  Gebrauch  mit  Zitronensaft  oder  man  gibt  in  das  v;asser  ein  Stueck 
gluehende  Holzkohle. 

Beigaben:  Zu  gekochten  Tischen  gibt  man  ausser  Salzkartoffeln  auch 
Senfsoss,  Hollaondischo  Soss,  Mayonnaise,  Champignonssoss  u.ae.,  in 
v;elohem  Falle  der  Eutterueberguss  solbstverstaendlich  entfaellt. 


Ucberkrusteter  (gratinierter)  Schollfisch. 


1-|-  Stunden 


Gekochter  Schellfisch  (Seite  51) 
Kartoffelbrei:  -?r  kg  Kartoffeln 
Soss:   4  dkg  Butter   3  dkg  Mehl 

1  Kaffeoloeffol  Parmesan 
5  dkg  Parmesan     2  dkg  Broosel 


1/6  1  Milch     Salzwasser 
3/8  1  Milch   Zitronensaft 
1  Dotter  onglosche  Soss 

3  dkg  Butter 


Ein  gokochter  Schellfisch  wird   ausgoloost,    auf   einer   Schuessel 
angorichtot  und  rundherum  mit  Kartoffelbrei  verziert.  Dann  wird  der 
Fisch  mit   folgondor  Soss  uebergosson,   mit  Parmesan  und  semmelbroo- 
sein  bestreut',   mit  zerlassener  Butter  betropft  und  10  Minuten  vor 
dorn  Anrichten  ins   Rohr  gos teilt. 

Soss:     Man  macht   eine  lichte  Butt er einmach,   giesst  mit  Milch  auf, 
gibt  Zitronensaft,   Salz,    einige  Tropfen  englischer  Soss   hinein, 
laesst   die  Soss   dick  einkochen,   gibt  geriebenen  Parmesan  hinein 
und  bindet   sie  mit  Dotter.    (Gratiniorsoss ) 

Kartoffelbrei  zum  Spritzen:  Roh  geschaelte  Kartoffeln  werden  gevier- 
telt, woichgokooht,  abgeseiht,  mit  etwas  siedender  Milch  zerstampft, 
passiert  und  gesalzen.   Der  Brei  muss   sehr  dick  sein.  ^.      ^      x 

Zum  Ueberkrusten   ei^,nen  sich  alle  Fischarten.  (See-  u .    gjoissfj^ch j^. J, 


Gebackener  Schellfisch. 


li-  Stunden 


2  kg  Schellfisch 
6  dkg  Mehl 


1  1   Milch 

2  Sier 


-h-   Zitrone 
10  dkg  Broesel  J  kg  Fett 


2  1  V/asser 


'  Der  Fisch  wird  abgehaoutot,  in  Milchwasser  gelegt,  abgetrock- 
net, mit  Zitronensaft  botraoufolt,  in  Stuecko' geschnitten,  gesalzen, 
eine  halbe  Stunde  liegen  gelassen  und  in  Mehl,  Si  und  Broesoln  pa- 
niert. Dann  wird  er  in  heissem  Fett  gebacken  und  auf  Filtrierpapier 
abtropfen  gelassen.  Man  kann  den  Fisch  mit  Zitronenscheiben  und 
Petersilie  verzieren.  Beigaben:  Salate  allter  Art,  Tartarensoss  u.a; 
YJill  man  den  Wohlgeschmack  der  zu  backenden  Seefische  orhoonen, 
so  lopt  man  sie  entschuppt  bezw.  onthaeutet  1  Stunde  vor  dem  Bcicken 
in  eine  Beize  (Marinade)  aus  Zitronensaft,  Salz,  Pfeffer  und  Peter- 
silie. -  Das  Fett  muss  beim  Sinlegen  der  Fische  siedend  hoiss  sein; 
man  muss  so  viel  davon  nehmen,  dass  die  Fischo  darin  schwimmen. 

Gosulzto  Horin^G.     Zehn  Salzheringe  worden  entgraotet  und  ueber 

Naoht  ins  Ti'asser  gelogt.       '  '  ,  .  .  . 

3inc  Beize  von  3/6  1  Essig,  5/4  1  Wasser,  20  dkg  goschnitxoner 
Zwiebel,  oini'^en  Pf offerlcoernorn,  4  Stueck  Wuorf olzucker  laesst  man 
i  Stunde  koohon, • auskuehlen,  dann  laesst  man   8  dkg  Fett,  16  dkg  Mehl 
loioht  anroosten,  giesst  mit  der  nicht  passierten  Beize  nach  iuitfor- 
nung  der  Pf off erkoernor  auf  und  uebergiesst  damit  die  in  kleine 
Stuocke  geschnittenen  Heringe.  Das  Ganze  wird  nun  zum  Sulzen  kalt 

gestellt.  ^  ^^   -,  ^ 

Man  traegt  zu  gosulzten  Heringen  warme  Kartoffeln  aui. 
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Mcriniorto  Horinpo. 


12   bGz\7.    3  Stund on 


10-grosso  Salzhoringo,    von  donon  die  Haolfto  Milohnor  sein 
S^d  auIgSnoLon!  ^'"'"'^^  ''"  ""^^'^^^^   ^'^^^^  Sologt,    onthccutot 

tom  Ool  und  X  1  sauren  Rahm  vorruehrt.   Das  Gomonro  wird  mit  Srlz 
Estrcgonessig,  IVorcestorshirososs  und  "Maggi"  gSxfSerz?!  ' 

,   J^\^  Horingc  worden  eilt  i  kg  blaettrig  gosolinit tonen  Aopfoln 
und  2  dkg  Kapern  bestreut,   mit  der  Soss  uobergossen  und  fuo?  meh- 
rere Stunden  kaltgestellt.   Kurz  vor  dem  Auftragen  streut  man  oini- 
gG  Zv/iGDelnngG  äaruobcr* 


KGrings  gleit 


14   bGzv/c    3  StundGn 


# 

5  grosse  Sr.l.^horinge  t/ erden  10  bis  12  Stunden  lang  gewaossert, 
entschuppt,  der  ^aenge  nach  halbiert,  entgraotet  und  in  1  cm  Icnre 
ctuecke  geschnitten.  Diese  Stuocke  v/erden  in  einer  Porzellans chues- 
sel  mit  l^i  kg  gekochten,  in  Scheiben  geschnittenen  Kipfelkartoffeln 
vermengt.  Aus  der  Milch  der  Heringe,  i  1  saurem  Rahm  und  den  oben 
unter  "Marinierte  Heringe"  angegebenen  Vmerzen  v/ird  ebenso  wie 'dort 
eine  Soss  bereitet,  die  uebor  das  in  der  Schuessel  befindliche,  mit 
2  dkg  feingehackten  Kapern  bestreute  Gemenge  go'-ossen  wird.  Der  S— • 
lat  ist  nur  dann  schmackhaft,  wenn  Kartoffeln  uiid  Fisch  vollste  en- 
dig von  der  Soss  durohtraenkt  sind,  I-t   soll  darum  stets  oinire 
Stunden  vor  Bedarf  omgefertigt  werden. 


5  Stunden 


>f«  *   * 
Rindskamm,    geselcht . 

la-  kg  geselchter  Rindskaram  wird  mit   heissem  Y/assor  abgebrueht 
und   in   einem  zv/ei tcn  Wasser  5  Stunden  lang  gekocht, 

Beigabe:   Erbsen-   oder  Kartoffelbreie. 

Der  Rindsk-armn  kann   auch  kalt   aufgetragen  werden;    in  diesem 
Falle  werden  meist  Kren^    Essiggurken  oder  Aspik  dazugegebene 


Rindszunpjo  r..it  Sardoll ensos s 


4  Stunden 


Eine  frische,  nicht  goraoucherto  Rindszunge  wird  in  Salzwas- 
ser 3  bis  4  Stunden  weichgekocht,  in  kaitos  Wasser  gelegt,  abgo- 
Iiaeutet,  in  Scheiben  geschnitten  und  mit  Sardellonsoss  (siehe 
"Sossen")  uebtjrgossen.  Rindszunge  wird  auch  mit  Kapernsoss  gerne 
gegessen.   Beigabe:  Reis,  Kartoffeln. 

Poekelzunge   bereitet  mtui  in  gleicher  Weise,  nur  wird  dieso  in 
ungesalzenem  V^asser  gekocht  und  zumeist  mit  Erbsen-,  Bohnf^n-  oder 
Kartoffelbrei  an-2:erichtet. 


Polnische  Rinds  zung 


£2, 


■'± 


Stunden 


Eine  frische,  nicht  goraoucherto  Rindszunge  v/ird  3  bis  4 
Stunden  lang  in  Salzwasser  gekocht,  dann  in  kaltes  ?;asser  gelogt, 
goschaolt  und  in  Scheiben  geschnitten.  Diese  werden  mit  Polnischer 
Soss  uebergossen» 

-Polnische  Soss:  10  dkg  gesohaolte,  stiftllg  geschnittene  Man-- 
QGln,  10  dkg  liosinon  und  die  feingehackte  Schale  einer  halben  Zi- 
trone worden  in  -^  1   Rotwein  gekocht.  Dann  mischt  man  Braune  Soss 
(siehe  ''Sossen"'),  Essig  und  Salz  hinzu,  laesst  die  Sors  5  bis  10 
Minuten  lange: am  kochen  und  vormischt  sie  schliesslich  mit  etwas 
Butter  und  Zucker,    Beilage:  lüioedol. 


Gekochtos  Rind fl eis ch ,  ueberduens tot 


-5-  bezwo  3  stunden 


_^  ^   Das  in  dor  Suppe  fast  weichgekochte  Rindfleisch,  bozwo  Reste 
GOiCoohten  Rindfleisches,  werden  in  Portionen  geschnitten  und  in 
folgender  Süss  -a-  Stunde  lang  öuenston  gelassen. 

Soss:  In  8  dkg  Schmalz  laecst  man  20  dkg  in  duenno  Rinr-o  ge- 
schnittene Zwiebeln  goldgelb  rjiroosten.  Hierauf  gibt  man  1  Messer- 
spitze Paprika  und  etwas  Essig  dazu,  staeubt  mit' 3  dkg  Mehl,gicsst 
^^t   Rindsuppo  auf,  salzt  und  Laesst  die  Soss  moo.'-lichst  lanr-o  ko- 
chen. 
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Roin_^._Ro_s_tbrr^GiLj(Ro^l^^^  ^  Stunden 


2 


itc_Ro3tbrr.ton      '    15   dk^  Fott 


Paprika,      KueciniGl,     Major 


an 


5  dkr;  Zv7ieboln  3/4  kc  Kartoffeln 
5  dkG  ParndiescGpfolnark 

FGtt^r^sS°°?^^h^??*n''''T°^''°^^°^  Geklopft,  gosclzen  und  im  heissen 
iGtt  rc.soh  abGQbraten.  In  dem  glGichen  Fett  roestet  mon  hierauf 

m'  or?rsSv?rP?.?f  °'"'"^  P''  ^^^-^^^^^^  foincebacktenlüJtaol  und 
M...joran  sot;io  Paradi  esaepf  elmark  hinzu  und  ciesst  mit  Rindsuppo 

^tn!f.2S  1°"^^^'  l"""^   ^'°  halbweich  sind,  gibt  man  rojicoschaelte, 
etwas  ueborkochte  Kartoffeln  dazu  und  laesst  alles  miteinander 
weichdaenpfeni 

Vorstehende  Rostbraten  koennen  au oh  unter  weiterer  Zurabe  von 
Tmrzelwerk  und  Chajipicnons  eedaempft  (ccduenstet)  werden  (Geduen- 
steto  Rostbraten),  Man  serviert  diese  letzteren  haeufi--  auch  unter 
Beigabe  emicer  Scheiben  Salzgurke,  und  zwar  jede  Portion  fuer  sich 
in  einer  kloinen  Rein  (Roindl  -  Rostbraten). 


Gerollte  Rostbraten. 
2  kß   Rostbraten 
?uellG:  8  dkß  Spock 


Stunden 


2  dkG  Mehl 


15  dkc  Zwiebeln   8  dk^  Fett 

1/4  1  saurer  Rahn 

3  Sardellen    10  dk^  Zwiebeln 

1  dkc  Kapern    ^  dkß   Peters iliengruen 


Die  duonngoschnittenen  Rostbraten  werden  aus{T^eloGst,  ceklopft 
und  Gosalzen*  Dann  bestreicht  nan  sie  mit  einer  Mischung  aus  fein- 
f;cschnittenem  Speck,  geputzten,  passierten  Sardellen,  f eingeschnit" 
tenen  Zwiebeln,  ebensolohen  Kapern  und  etwas  gehackter  Petersilie, 
rollt  sie  zusammen  und  bindet  sie  mit  feinem  Spa.^at,  der  vor  dem 
Anrichten  zu  entfernen  ist. 

In  einer  Rein  laesst  man  feingehackte  Zwiebeln  in  Fett  anroe- 
sten,  gibt  die  Rostbraten  hinein  und  laosst  sie  so' lange  im  eige- 
nen Saft  duonsten,  bis  sie  leicht  angebraeuiit  sind,  dann  staeubt  : 
man  und  giasst  nach  Anreosten  des  Mehl  es  mit  Wasser  oder  Suppe  auf 
und  laesst  sie  weiter  duensten,  bis  sie  weich  sind,  gibt  Rahm  dazu 
und  laesst  dio  Soss  kurz  verkochen* 
Beigaben:  Gedaempfter  Reis,  Nudeln,  Hohlnudeln. 

Rinds lendenschnitten,  halbgebraten  (Englisches  Filet).   1  Stunde 


li  kg  Lungenbraten  (Mittels tu eck) 
2  dkg  Butter 


6  dkg  Spock  6  dkg  Fett 


Der  Lungenbraten  wird  von  den  Knochen  befreit,  abgohaeutet,  ge- 
spickt, gesalzen,  gepfeffert,  mit  heissem  Fett  uebergossen  und  20 
bis  25  Minuten  in  sehr  heissem  Rohr  unter  oefterem  Bogiessen  mit 
dem  eigenen  Saft  halbgebraten.  Der  Saft  wird  sodann  entfettet,  mit 
Wasser  oder  Rindsuppe  und  Butter  aufgekocht. 

Beigaben:  Gemuose  aller  Art,  Reis,  Risipisi,  Tratarensoss , 
franzoosischer  Salat,  scharfe  Sssigfruechte  (Mixed  pickles),  Kar- 
toffeln, Apfelpueree,  Dunstobst,  Garnituren. 


Lug-renbraten  nach  Prinz  Rohan. 


l-^-  kg  Lungenbraten 
2  dkg  Fett 
8  dkg  Ganslcbor 


3  dkg  Zv/iebeln 
^'  Sohweinsnetz 
5  dkg  Fett 


3/4  Stunden 

^   dkg  Peters iliengruen 
6  dkg  Champignons 
3  dkg  Butter 


Der  Lungenbraten  wird  ausgcloest,  abgohaeutet,  mit  fingerdic! 
G^schnittenor  Gansleber,  dio  man  in  feingohackto,  angeroostete 
Zwiebeln,  Petersilie  und  Tafolpilze  (Feine  Kraeuter)  rollt,  ge- 
spickt, gesalzen,  gepfeffert,  in  ein  Schweinsnotz  eingewickelt, 
nit  Spagat  gebunden  und  in  sehr  heissem  Fett  unter  oefterem  Be- 
giossen,  bei  sehr  starkem  Feuer  20  bis  25  AGnuton  halbgebraten. 
Hernach  wird  der  Saft  entfettet  und  mit  Y/assor  und  einem  Stueck- 
Ghen  Butter  aufgekocht. 

Beigaben:  Strohkartoffeln,  Bratkartoffeln,  Rohscheiben. 
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Tc s chiortor  Err.ton   ( Jr.or;orbrr.ton,    falschor  Lunr;üntrr.ton>   Haolc- 
— '  ton).  1  3/4  Stund en 

I    I  ■X— ^ 

•  -|-  k^i  nr-Gorcs  Rindflolsch  (Zc.pf  on 'ohno  ZuwaßG)  und  i  kß  fottos 
Schweine  fleisch   (Schopf  braten,  Schulterblatt)  v/orden  mit  3  oin- 
revroichten,  r.usGedruockten  Sonnein  cohackt  oder  faschiert ,  nit  1 
3i,  5dkG  kleinvmorfeliG  GGSOtinit  tonen  Speck,  Salz,  Pfeffer,  Ma- 
joren, feinrohacktcn,  in  Fett  ruiGeroes toten  Zv/ieboln  und  Petersi- 
lie und  Trasser  sehr  CM'^   durchcoarbeitot  imd  auf  don  Brett  nit  3  dkc 
Mehl  oder  Broeseln  zu  einer  Rollo  cofornt.  Diese  uird  nit  heissen 
Fett  ueborrossen  und  in  Rohr  bei  oeftoron  Zuciossen  von  Wasser  oder 
Rindsuppe  1??  Stunden  naessiß  Gebraten»  i  Stunde  vor  den  Anrichten 
entfettet  nan  den  Saft  und  fuoGt  i   1  Rahri  hinzu.  -  Man  kann  den 
Breton  auch  in  ein  Schueinsnotz- huellon,  wodurch  er  noch  saftipcr 
wird.  Verwendet  ncji  Bratenresto,  so  cA^t   nan  etwas  mehr  Speck  und 

un  1  3i  nohr  dazu.  '  ,        ^     ^ 

Beicabon;  Salato,  Kartoffelbrei,  Kartoff eis canarron,  Gcnuoso. 

Spockbraten,  (Rinds  braten) . 


3  St\indon 


l-?r  kr  Rindfleisch  ohno  ZuwaGO  10   dkG  Speck       8  dkc  GOlto  Ruoben 

S  dkr  Petorsilionwurzel  10   dkc  Fett  5   dkc;  Zwiobel        _ 

4  dkr   Sollorio-mrzol  1/S  1  Rotwein     4  akr  Brot 

20  Pfeffcrkoorner,    10  NeuGOWuerzkoorncr;   h  Lorbeerblatt,    Th^Tiian, 
In.-wer,     Muskatnuss 

Das   Rindfleisch   (Hicf orschwanzol  oder  Hiof orschorzel)  wird  go- 
kloüft      irenrs   der  Faser  nit   finsordick  Geschnittenen  Specks troifon 
do-rt  resp?ckt?   dass   nan  in  das  Fleisch  zuerst   ein  Loch  sticht, 
d^^  riit   den  Kochlooffelstiel  nachhilft  und  nun   die  Streifen   oin- 
^V^tD-s  Fleisch  wird  nit  Salz  und  Pfeffer   eincorieben  und  auf 
Slelt^äGoroTst'Sten:  blaettriG  Geschnittenen  Wurze^^^ 

zwiebeln  unter  oofteren  BoGiessen  nit   ^^^^^.Jf^^^-  fi^3^"%!JSn 
Nachciesson  von  Uassor  oder  Suppe  zienlich  ^f  ^^^^^.^^-^^^'.J^SS^^q 
wird   etwas  Fett   abGOschoepft,    das    emGowoichte   ^f^'^J^^tl^lliTol 
und   Rotwein  dazuGe-ebon,   nit  YJasser  aufceGOssen  und  das   Fleisch       , 
forti^-eduenstot.   Der  Saft  wird  zuletzt  G^ob  passiert. 
'^^FraSSSStor  Breton.   Mcii  verwendet   in  V/ienor  ^asthaeusern  an 
-fnMn  äoc:  SBOckos'^dör  ausser  ihn  Gosohaolte,    Gol^ochoe  ^ranklur- 
tfwSerstef^rDufchziohon  des  Fleisches     und  z^^^^^^^ 
dass   die.  quer  aufceschni ttenon  Portionen   ein  nos.a....rti._,es    BiiQ 

"°^°Sarlekinbraton  wird   dieser  Rindsbraten  dann  bcnoüint,   wenn   er 
ni+    q-nppv — Gurkoh  Und  Karotten  Gespickt  wurde. 
BoiGabenf'NSdoln^  Reis,   Hohlnudoln,    Srdaepf elknoodel  u.a. 


Rinds hrntnnni"^  Rahn^oss    (Rohnbrotenl 


2t7  Stunden 


10   dkr  St: eck  5  dkG   Zwiebel 

8  dkr  r-elbe  Rueben  10  dkr  Fett 
1/8  1  Rahn  3  dkc  Mehl 

10  Neucowuerzkoernor,    Inf.wor, 


1§  kG  Rindfleisch  ohno  Zuwar- e 

8  dkG  Peters ilionvrurzel 

4  dkr  Selleriow-urzel 
i-  Lorbeerblatt,    20  Pfeffer-  u. 
Muskatnuss,   Thynion, 

Wn   "V-elo-onos   Stueok  Rindfleisch    (Hief  orschwanzol,  •  Hiof  er- 

teren  BeGiesson  nit  den  eirenen  Saft  ^°J:f<^C^'ffa:tncn  das 

fast  weich  und  der  oaft  kl..r  ^-°^'°JJJ\J;^,  A^^^t   etwas  Fett  ab,staeubt 

riGlsoh  hinoln  und  äuenstot   es,   bis   es  i.oicn  ist.   z, 
'°'%SSb?nrHudeln;  ICnoeaol.  Hohlnudcln,   Reis,   Kcrtoffol,   Kar- 

toffolroGllchen  otc. 
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Lunten  traten  mit   Rahri, 


2  Stunden 


1^  kg  Lungenbraten         8  dkg  Speck         4  dkg  Peters iliemTur^el 
4  dkf;  gelbe  Rueben        5  dkg  Zwiebel     3  dkg  Sellerievjurzel    (Zell er) 
10  dkg  Fett  5  dkg  Mehl  '1/4  1  Rahm 

20  Pfeffer-  und  10  Neugavuerzkoerner,  i=-  Lorbeerblatt,    Thymian 
Ingwer,   Muskatnuss,        Zitronensaft 

Der 'Lungenbraten  v;ird  von  den  Knochen,   Fett  und  Haut   befreit, 
gespickt,    gesalzen,   gepfeffert  und   auf  in  Fett 'hellgelb  angeroesto- 
toni  V/urzelwerk  und  Zv/iebeln  halbweich' gebraten,  wobei  man   ihn  oof- 
tor  mit   dem   eigenen  Saft   bogiesst  und,   v/enn  noetig,  Wasser   oder 
Suppe  zugibt«  Hierauf  v/ird  dem  mittlerweile  klargov/ordonen  Saft 
etwas   Fett  abgoschtppf t ,    die  VJurzeln  worden  gostaeubt  und  nach  An- 
roosten  des  Mohlos   mit  Wasser  oder  Rindsuppe  aufgegossen«   Dann  wer- 
den das   Fleisch,    die  G-owuerzo  und   etwas   Zitronensaft  dazugogebon 
und  das   Fleisch  in  dieser  Soss  woichgeduons tet,    die  man  zum  Schluss 
mit  Rahm  vermengt,   leicht  passiert  und  noch  kurz  verkochen  laesstL 
Man  kann  auch   etwas   Rotwoin  in  die   Soss   gobon« 
Beigaben:   Nudeln^   Reis,    Butt ort oigmondo  u.ao. 


Rostbraten  in  der  Pfanne« 


20  Minuten 


2  kg  Rostbraten 


15  dkg  Fett 


3  dkg  Butter 


'Gut  abgelegene  Rostbrc.ten  werden  geklopft,  gesalzen,  göpfef- 
fort,  ara  Rande  mehrmals  eingeschnitten  und  in  heissem  Fett  beider- 
seits rasch  braungebraten«  Der  Bratonsaft  wird  entfettet,  mit  But- 
ter und  Wasser  oder  Rindsuppo  aufgekocht« 

Beigc^^bcn:  Eatgobrctono  Kartoffeln,  Salzkartoffeln,  Kartoffel- 
Schmarren,  Rois ,  Gomuese  u«dgl« 

Rasch  zu  bratende  Floischstuccke  sollen  stets  gut  abgelagert 
sein«  Um  sie  muerber  und  schmackhafter  zu'machen,  kann  man  sie  ei- 
nige Stunden  vor  der  Zubereitung  pfeffern,  mit  ungoschnittenom  Pe- 
ters ilien<':;ruen  belogen  und  mit  Gel  bedeckt  Icuohls teilen. 


Zwiebelrostbraten« 


20  Minuten 


2  kr:  Rostbraten  5  dkg  Mehl   15  dkg  Fett    20  dkg  Zwiebeln 

Rostbrnton  v/ordcn  G^'-^lopf*»  '"^^'^  Rande  nchrnials  oinr-esohnitton, 
gesalzen,  gepfeffert,  auf  einer  Seite  in  Mehl  getaucht  und  beider- 
seits in  heissem  Fett  gebraten.  Dann  laesst  man  blaettrig  geschnit 
tene  Zwiebeln  in  Fett  knusperig  hellbraun  roesten,  streut  sie  auf 
die  Rostbraten,  die  man  vorher  mit  dem  Bratensaft,  der  mit  ein  v;e- 
nig  Wasser  oder  Rindsuppe  aufgekocht  wurde,  bogiesst. 

Beigaben:  Kartoff eis ohmarron,  Bratkartoffeln,  Reis  u.dgl. 


Nierenbraten. 


2  kg  Nierenbraten 


l-g-  Stunden 
10  dkg  ?ott 


5  dkg  Butter 


Der  abgehaeutoto  Niorenbraton  wird' eingehackt,  gesalzen,  in 
heissem  Fett  unter  floissigcn  Begiossen,  anfangs  mit  dorn  eigenen 
Saft  (spaetor  allonfallö  mit  Wasser)  1-J-  Stunden  im  Rohr  gebraten 
und  mit  dorn  entfetteten,  mit  Butter  versetzton  Bratensaft  angerich' 
tet.  Die  Niere  wird  in  Scheiben  geschnitten  und  dor  Braton  damit 
uialogt,   -  Boigabon:   Rois,   Risipisi,   Salate,   auch  gruono  Gemuoso. 


Gebratene  Ko.lbsstelzon. 


li-  Stunden 


3  Kalbsstolzon  (2  kg)    10  dkg  Fott 


3 


dlcg  Butter 


Die  gewaschenen  Kalbsstslzen  worden  gesalzen  und  in  heissem 
Fett  unter  Begiossen  mit  dom  eigenen  Saft  und  Zugiossen  von  Y/asser 
oder  Rindsuppe  li  Stunden  gebraten.  Der  Bratonsaft  wird  mit  Butter 
und  Wasser  oder  Rindsuppe  aufgekocht.-  Kalbsstelzen  koennen  auch 
vor  dem  Braten  gos pickt  werden; 

Beigaben:  Salate,  Gemuoso,  Reis. 


!,  i»-. 
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KalbssohlGr>  Ol   in  Rahmsoss. 


12 


'    l'ä"  kg  gospioktor  und   gebratonor  SchlogGl  v/ird,   xionn  or  v/oich 
ist,   mit  1/8  1  saurem  Rahn  begossen,   mit  4   dkg  geriebenen  Parmesan 
bestreut  und  noch  5  Minuten   ins  heisse  Rohr  gestellt. 


Spanisoho  Kalbsnuss, 


2  Stunden 


1-g  leg  Kalbsnuss 


5  dkg  Mehl   1  Ei 
10  äka   Fett 


8  dkg  Semmelbroesel 
3  dkg  Butter 


Die  Kalbsnuss  wird  abgehaeutet,  gesalzen,  in  Mehl,  Ei  und 
Semmelbroeseln  paniert  und  in  heissem  Fett  unter  fleissigem  Be- 
giessen  etwa  l-j  Stunden  im  Rohr  gebraten.-  Der  Bratensaft  v/ird  ent- 
fettet, mit  Butter  und  V/asser  oder  Rindsuppe  aufgekocht  und  zu  dem 
Braten  aufgetragen.  Beigaben:  Geniuese,  Salate  u.dgl. 


Gefuellte  Kalbsbrust.  (Semmelfuelle) 


2zjr  Stunden 


2  kg  Kalbsbrust        10   dkg  Fett        3  dkg  Butter   fucr  den  Saft 
Fuolle:   8   dkg  Butter       i  1  Miloh    (Ylasser)  3  Semmeln  1  El 

1  Dotter  |-  dkg  Peters iliengruen  4-6   dkg  Brocsel 

Die  Kalbsbrust 'Y/ird   eingehackt,   Yon  den  Rippen  befreit,    gev/a- 
schon,    abgetrocknet,    dann  wird   an  der  Schmalseite  durch  Trennung 
der   durch   ein  ducnnes   Hautgeuebo  verbundenen  oberen  Fleischteilo 
eine  Art   Tasche  hergestellt    (untergrif f en)    und   die  Kalbsbrust   ge- 
salzen;  Hierauf  v;ird  sie  mit  untenangofuehrtor  Semmelfuelle  ge- 
fuellt,    zusammengenaeht  und    in  heissem  Fett  unter  sehr  fleissigem 
Begiossen  und   allfaelligem  Zugiessen  Yon  ITasser   oder   Pindsuppo' 
1-^  Stunden  gebraten.   Der  Bratensaft  uird   entfettet,    mit   Butter, 
v;assor   oder  Rindsuppe   aufgekocht«    -  Die   Kalbsbrust  schrumpft  beimi 
Braten  v/eniger   zusammen,    vigiir  die  Rippen    erst  nach   dem   Braten  ont- _ 
fornt  v/ erden. 

Semmelfuelle:   Flaumig  goruehrte  Butter  wird  mit  Ei,   Dotter, 
in  Milch  orv/eichten,    ausgedru eckten,    passierten  Semmeln,    feinge- 
wiegter Petersilie,    Salz  und   Semmelbroeseln  vermehrt.   Die  Peter- 
silie kann  Lillonfalls    in   etv/as   Butter  angoroestet  uordena 

Statt  Senmolfuellc  kann  auch  Leber-   oder  Hirnfuollo  verv/endet 

v;  erden. 

Loberfuollc:  8  dkg  flaumig  geruchrte  Butter  wird  mit  20  dkg 
fcingGschabtcr,  passierter  Kalbsleber,  feingov/iogten,  in  Butter 
geroesteton  Zv/iebeln  und  Petersilie,  2  Eiern,  3  erweichten  ausgo- 
drueckton  Senmeln,  Salz,  Pfeffer  ^ond  3-6  dkg  Broeseln  vermischt. 

Hirnfuclle:  35  dkg  gev/asohenes ,  enthaeutetes  Hirn  wird  nebst 
foingehackter  Petersilie  in  5  dkg  Butter  angoroestet,  mit  4  entrin- 
deten, in  Milch  erweichten,  ausgcdruecktcn  Semmeln,  2  Eier,  Salz- 
Pfeffer  und  5  dkg  Semmelbroeseln  vermischt. 


Paprikas  chni  tz el 


Tl. 
JLq 


tunden 


li  kg  Kalbsschnitzel  (Schlegel)   15  dkg  Fett   5  dkg  Speck 
1  Kaffeoloeffol  Rosenpaprika      2  dkg  Mehl   6  dkg  Zwiebeln 

1/4  1  saurer  Rahn 

Der  Schlegel  wird  abgehaeutet,  ausgeloest,  das  Fleisch  zu 
Schnitzeln  geschnitten. 'Di  es e  werden  am  Rande  mehrmals  eingeschnit- 
ten, geklopft,  gesalzen,  in  heissem  Fett  auf  beiden  Seiten  rasch 
angebraten"^ und  in  nachstohender  Paprikasoss  f ertiggoduonstete 

Paprikasoss:  In  einer  Rein  wird  zunaechst  kleinv/uerf elig  ge- 
schnittener Spook  zerlassen,  dann  werden  mit  diesem  feingehackte' 
Zv;icbeln  licht  angoroestet,  Paprika  und 'Mehl  daraufgestaeubt  und, 
nachdem  auch  dieses  gut  angoroestet  ist,  mit  Y/asser  oder  Rindsup- 
pe und  Bratensaft  aufgegossen.  Nach  erfolgtem  Aufkochen  mangt  man 
Salz  und  sauren  Rahm  in  die  Soss,  legt  die  gebratenen  Schnitzel 
hinein  und  laesst  sie  darin  fortig  duonsten.  Wenn  die  Soss  zu  we- 
nig rot  ist,  kann  man  mit  Paradiesaepf elmark  (5  dkg)  oder  durch 
weitere  Zugabe  von  Paprika  nachfaerben.    Beigaben:  Reis,  Risipi- 
si,  Nockerl,  Nudeln,  Tarhonya,  Kartoffeln. 
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Ffionor  Sohnltzol. 


1  -  1\7  Stund  on 


diw 


T\.' 
iv. 


iGlll 


2   Sior 


li  Icc  KnltssGlmitzol    (Sohlc-ol)        10 

15  dlcG  BroesGl     ^-  Ic:  Fott 

,  cs.,lZGn,    in  laGhl,   ii  und   BroGseln  pcnicrt  und  in  hcissGn  Fett  rc- 
baclcon  und   auf  FiltGrpr.piGr  abr-otropft.        •  i^i^^en  j^g-ct:  ,,g 

_  Beiccbcn;  Salc.tG  allGr  Art,  SnlzcurkGn,  cruono  GoriuosG,  ro- 
mschtes  Koripott,  Apfelpueroe  u.drjl.  Zuraeist  auch  BGilc.ro  oinor 
Zitrononscheibo.  - 


3chv;elnsk:arrGG   (Sohwolnsrippens  chnitton ) 


2  Stunden 


2  kfj  oGhv/einsripponsGhnitten    (Karree) 


6   diC'^  ?ett 


Kuerinel 


Die  WirbGlknoGhen  aes   Karrees   werden  eincehnckt,    das   Fleisch 
mit  S-lz  und   Gohacktenr Kuerxiel   eincerieben  und   in  heissen  Fett  un- 
ter oefteren  Beci essen,    anfangs   nit   den  eiconen  Saft  und  spaeter 
unter  ZußUss   von   etv;as  V;asser,    in  Rohre  1^  bis    2  Stunden  Gebraten. 
Der  Bratensaft  wird   entfettet  und' nit  Wasser  oder' Rindsuppe  auf-e- 
kocnt.    Beicabe:    Kraut,    Kartof i'eln,    Kartoffelsalat,    Krautsalat  u^.a, 
SQhwemssQhulter.    Sohweinsrueokon.    S_ohwe i ns s ohl ocel  und   Sohuoins- 
lunnen braten  kocnnen   ebenso   zubereitet  v/crdenl      "^ ' 


Gebratener  Jimr:schY/einss_ohl_er:e]. , 


1   5/4   Stunden 


2  kG  JunGSchv/einsschloGel 


6   dkG  Fett 


Der  June schv/e ins s ohl ecel  wird   aus-eloest  und    in  soviel  heisses 
T.asser   GolsGt,    dass    die' nach  unten  Gekehrte   Schwarte   damit   bedeckt 
ist,    o    Stunde  GCöaenpft,    bis    die  Schwarte  weich   istoDann  wird   die 
Schwarte  des    SohloGels    in  unGefachr   1   an  breiton  Abstaenden  nit   et- 
\7a  g-  cn   tiefen  Sinsohnitten  versehen    (Goschroepf  t )    und   nit   Salz 
und  Kuennel   einGorieben.   Hierauf  wird  der   SchloGCl  nit   der   Sohwar- 
tonseite  nach   oben    in   die  Pfanne  GoloGt,    nit  sehr  heissen  Fett  uo- 
DorGossen,    anfanGS   nur   in   eiGenon   Saft,    dann  unter   oefteren  Nach- 
Glossen  von  V/asser  1-^-  Stunden  weichGebratenc   Die  Schwarte  nuss 
durch  oefteres  UobcrGiessen  nit  Saft  schoen   braun  und    knusporia 
Gebraten  werd_en.   Der   Bratensaft  wird   ontfottot  und   nit  Wasser   oder 

ate  u.dGl. 
zubereitet, 


Spanferkel 


5  Stunden 


1  Spanferkel         ->•  1  Bier 


10   dkG  Speck 


Kuerj-iel 


Salz 


Sin  Spanferkel  wird   innen  nit   Salz  und  KuGni-.iel   oinGorieben, 
nachden  nan   die  Ohren  und   das   .^jchwaenzchen  nit  Papier  unhuellt  hat, 
"uf  ein  Blech  Gesetzt  und  unter  oefteren  Bestreichen  nit   einen  in 
Bier  Getauchten  Spockstuecke  2   bis    ö   Standen  in  einen  naesslG  heis- 
sen Rohre   Gebraten.,    BeiGaben:    I-Crautsalat .    kalt   oder  warne 


Sohoepsens chloGel    (einfach  Gebraten)^ 
2  kG  SchoepsonschloGol        8   dkG  Fett 


13/4   Stunden 


3   dkG   Butter 


Der  SchloGol' eines  junr;en  Schoepses  wnrd  abGohaoutet,  von  al- 
lem Fett  befreit,  ßösalzGn^   ße^ji^offort   und  in  heissen  Fett  allsei- 
tic  anGcbraten  und  unter  oefteren  BoGiessen  nit  den  eiGcnen  Saft 
^nd  NachGiessen  von  Wasser  oder  Rindsuppe  1-|-  Stunden  Gebraten,  bis 
^^  ConuoGend  durchGObraten  ist«  Der  Bratensaft  wird  entfettet 'und 
^it  Suppe  und  Rindsuppe  auf Gekocht«  Beicabe:  Reis,  Kartoffeln, 
^^ruene  Genuesoc 


Rghruecken-. (einfach  GQ^'^yt.^^)»         2  Stunden 

1  Rohrucckon    12  dkG  Speck   5  T^achold erbeer en   10  dkc  Fett 
1/4  1  RaJia 
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Dor  RchruGClcon  rrircl  r.tir;ohr.outGt ,    -r-ospickt,    rcsalzon,    nopfof- 
fert  und  nit   r^ostossonen  vrp.cholderbeGron   oiiiGcrioben,      Denn  xiirC 
clor  Rchruockon  in  hoisson  Fott  unter  ooftorori  Bo.jiossGn  nit  ßor.i 
Bratonsr.ftG  und  Mc.ss or  odGr  RindsuppG  und   ohnG   BolrabG  von  Reim 
(r.u  nr.turGl)    odor  ait  Rr.hri   (r.  le    crGrio)   weichnGbrr.tGn    {ctv;r.   1 
Stunde).   -  Dor  Bratonsaft  v/ird   Gntfettot^   nit  Wasser  odGr  Rindsup- 
po  aufcokocht  und  durch  Gin  Sieb  UGbcr  den  ZGrlofton    (tranchierten) 
Brr.ton  r:esoiht.      Beir;aben:   Preiselbeeren,    Johannisbeeren,   Kartof- 
feln,   Reis,    ButtertcifTionde. 


Has  enbr a  t  on   ( ai  t   Rahris  es  s  ) » 


1   3/4  Stunden 


15 


8  dkr 


Speck 
Peters  iliemvurzol 


1  Hase   (Ruecken  und  Laeufe)    und   1  Ruecken 

5  Wacholderbeeren  8  dkf;   roll^o  Ruebon 

6  dk'--:  Zv;iebel  10   dkf,  Fett  4  dkc  Scllerieuurzel 
3  dkr  Mehl            1/16  1  Rotv:ein       i  1  Rahn       Zitronensaft 

20  Pfeffer-  und  10  Neunewuerzkoorner,   1  Lorbeerblatt,    Thymian, 
Muskatnuss,   Inr:v;er  Preiselbeorsaft 

Der  Hase  uird  abcohaeutet,    ^cspiokt,   cesalzen,   ci^Pf Offert,    nit 
zordruecktcn  V/acholdorbeeren  einreriGbon  und   auf   in  Fett   ancGroe- 
steton  ITurzelv/erk  und  Zriobeln  unter  fleissiceri  Beciossen  ait  den 
circnen  Saft  und  Nachriesson  von  Suppe   oder  V;asser  halbuoich  robra- 
ton.    (Das   Hasenfleisch  schaeckt  pikanter,   v;onn  es    einice  Stunden 
oder  taGsvorher  nit 'Zitronensaft   betropft  v/ird.)   Hierauf  wird  dor 
Hase  heraus r:enoi:ir.ion,    der  Saft  klar   einr:ckocht,    die  ITurzeln  vrerden 
res taeubt  und  nach  Anroosten  des  Mehles  Ylasser  oder  Rindsuppe  und 
Rotv:ein  aufnecossen,.   Dann   fuect  r.ian  die  Gevruerze,    Zitronensaft, 
allenfalls   noch   otv/as 'Essir;,und  Preiselbeorsaft  hinzu,   r-ibt   das 
Fleisch  wieder  hinein,    laosst    es  v;eichduens ton,   uoborr'.iosst   den 
Hasen  i  Stunde  vor  den  Anrichten  mit   versprudeltea  Rahn,    laesst 
ihn  r;vit  verkochen  und  seiht   bein  Anrichten  die   Soss   ueber  den' Bra- 
ten, 'zuletzt  vrlrd   die  Soss   passiert.        Boicaben:    Reis,    Nudeln, 
KnoGdel,   Kartoff elroellchen,   ButtorteiGP^'^stoten  nit  Preiselbeeren« 
oder  Johannisbeeren    (Ribisel). 

Kaninchen  koennen  in  ^loichor  Weise  zubereitet  i.orden,    ebenso 

Rohschlcrel. 


BoizG  f uer  ITild    (Marinade)  . 


-?r  Stunde 


2^  1 


T^r^ 


SS  er         i 
20  Pfeff erkoernor 
10  Geuuerzkoornor 


1  Sssif, 


8  dk'^;   f^clbe  Ruoben  Lorbeerblatt 

8  dk;:  Peters ilienvairzol        Thynian 
4  dkr   Solloriewurzel 


V:asser  vrird  nit  Essir,    blaettric  GGSOhnittoner  Golber  Ruebe, 
Petersilie  und   Zeller  nebst  Pfeffer  und  Ge\;uerz]^oornern  souio  Lor- 
beerblatt und  Thynian  ^  Stunde  Gekocht  und  Gesalzen. 

Das  V/ildfloisch  uird  nit   dor  uoberkuehlton  Beize  ueborGossen 
und  ueber  Nacht  zuGOdeckt  stehen  Gol'^ssen.   Dor  Sud  nuss    ini:ier  ue- 
ber den  Fleisch  stehen. 

Durch  das   Beizen   dos  Vrildfleischos   v;ird   das   Fleisch  nicht   nur 
Querber,   sondern  es   G^^^'i^^'t  auch  an  Geschnack  und   laesst  sich  laen« 
cor  aufbewahren. 


Godaenpfte  Tauben  nit   rr^Q-^Q^  Erbsen. 


Z?r  Stunden 


10  Tauben  30   dkG  Speck  4  dk,^  Pctorsilionvmrzel 

4  dkG  colbe  Ruebon  3  dkr  Sellcriov/urzel  3  dkG   Zuiebel 

6  Pf off erkoernor 


1  kG  Brot   fuor  den  Sockel     rx^ono  Erbsen 


Geputzte,    ausGononnono,    Gosalzono,    junGO  Tauben  \:ordon  dres- 
siert,   in   eine  Rein  dicht  nebeneinander  auf  Spockscheiben,  TJurzol- 
v:erk,   Zuiebeln  und  P^eff erkoernor  G^l^Gt  und  nach  HinzuGabo  von 
Wasser  oder  Rindsuppe  -^-  Stunde  GO^i-^npft.   Die  Tauben  uerdon  auf 
einen  Brotsockel  anGorichtet  und  nit  GGü^^^^stoton  G^uenon  Srbsen 
und   den  einrokochten  Safte  au^-etraGon.    BeiGc^^bo:   Geduonsteter  Rei; 
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Tauben,   gefuellte 


2   Stunden 


5  Tauben 
Fuelle: 


10   cikg  Fett  2  dkt  Butter 

6  dkg  Butter        1  Dotter        1  Ei  2   Sermeln        1/4  1  Milch 

%-  dkp,  Petersiliengruen  3  dkg  Semraelbroesel 


Die  Tauben  v/erden  hergerichtet,    die  Brust  Untergriffen,    einge- 
salzen,  mit   der  angegebenen  Fuelle  gefuellt,    dressiert,    in  heissem 
Fett,   mit    der   Brustseite  nach  oben    (darait   die  Haut   beim  Anbraten 
nicht  so   leicht   reisst),   unter  Zugabe  von   etv/as  Wasser  oder   Suppe 
bei  haeufigem  Begi essen  -g-  bis    3/4  Stunden  gebrat en*   Der   Saft  v^ird 
entfettet,    die  Tauben  mit  Butter  glasiert  und  ersterer  mit   etwas 
Suppe  oder  IVasser  aufkochen  gelassen. 

Fuelle:    Butter  wird   flaumig  geru ehr t, ■ Eidotter,    in  Milch   er- 
Y/eichte,    ausgedrueckte,   passierte  Semmeln,    Salz,    feingohackte  Pe-- 
tersilie  und  Semmelbroesel  dazugegeben  und   die  Masse  gut  verruohrt, 
Man  kann  auch  die  Petersilie  in   etv/as   Butter  anlaufen  lassen. 

Beigaben:    Spocklinsen,   Reis. 


Brathuehner. 

4  >'^roesscrG  Brathuohnor 


10   dkg  Fett 


3  dkg  Butter 


Die  Huehnor  v/ erden  hergerichtet,    ausgewaschen,    gesalzen,    dres- 
siert,   in  heissom'Fett   zuerst  mit   der   Brustseite  nach  unten  ^  bis 
i  Stunde  gebraten,    dann  gewendet  und  unter  sehr   fleissigem  Begies- 
sen  mit   den  eigenen  Saft  und  Nachgiessen  von  Suppe  oder  Wasser   ei- 
ne weitere  halbe   Stunde   fertiggebraten.   Der  Saft  wird   entfettet, 
Gin  Stuockchen  Butter  auf   die  Huehnor  gegeben,    damit   diese   einen 
schoenen  Glanz   bekommen,   und   der  Saft  mit'otv/as   Suppe  oder  ^Tasser 
aufgekocht.   Die  Huehnor  Y/orden   tranchiert,   sohoon  angerichtet  und 
nit  ICrauspotorsilio'und  Papierkraus  on  verziert. 

Boigabon:    Salat,    Kompott,   Reis,    gruene   Erbsen. 


Gaense,    gebraten. 


5>r  bis   4   Stunden 


1  Gans    (ohno  Gaonsokloin)      ^s  kg  kloine  Aepfel       Majoran 

jüinor  geputzten,    ausgenommenen  Gans  worden  Hals,'Fuosse  und 
Fluogel  abgeschnitten.   Aussen  wird   die  Gans  mit   Salz,    innen  aus- 
serdem mit  Majoran    (in   einzelnen  Gegenden  auch  mit   Beifuss  und 
Kuemmel)    eingerieben  und  allenfalls   mit   kleinen,   gewaschenen,   un- 
geschaolten  Aopfeln  gefuellt.  Dann  wird   die  Gans   dressiert,   mit 
der  Brustsoito  nach  unten   in  eine  Pfanne  mit  etv/as   heissem  Wasser 
gegeben  und   im  Rohr  unter  haeufigem  Begi  essen  mit   dem  eigenen  Saft 
und  l?;asser  2  bis   2-t  Stunden  lang  gebraten.   Das   sich  aus  bratende 
Fett  wird  oefter  abgeschröpft.   Vor   dem  Anrichten  wird  der  Braten- 
saft  entfettet  und  mit  Wasser   oder  Rindsuppo   aufgekocht.   Damit   die 
Ganshaut  knusperig  wird,   setzt  man  den  Braten  kurz  vor   dem  Anrich- 
ten,  unter  Bogiossen  mit   Bratensaft,    einer  sehr  hohen  Rohrhitze 
aus.  Die  Gans  wird   tranchiert,    schoen   angerichtet  und  mit  Kraus- 
petersilie und  Papi erkraus on  geziert*   Man  kann  die  Brataepfel,    Erd- 
r^^opfol  und  Kastanien  der  Fuello  zur  Gans 'auf tragen. 

Boigabon:    Bratkartoffeln,   Krautsalat,   Apfelmus,    Kompott  u.dgl. 

Alte  Gaense  werden  muerber,  wenn  maji  sie  anfangs      mit  der 
Br.uchsoite  nach  unten  in  einer   fingerhooh  hoissos  T;assor   enthalten- 
den Pfanne  mit  gut  sohliossondem  Deckel  im  Rohr  1^  bis    2  Stunden 
duonstot  und  erst  spaotor,    damit  sie  Farbe  erhalten,    nicht   zugo- 
öGokt,    fertigbraot.-  Zum  Fuellen  koonnon  statt   der  Aepfel  roh  ge- 
schaelte  Kartoffeln,    roh  goschaolto  und  gekochte  Kastanien  oder 
ontrindete  und   in  V;asser   erweichte  Semmeln  verwendet  werden.    - 
Junge  Gaense  worden  ohno  Uajsser,   mit    etwas  Fett,    ca.    1-J-  Stunden 
gobraton. 

G,^.ns brüst  oder  Gansbiep;ol  mit  Ritscher.        Letzterer  kann  gesondert 
äH"2u  aufgetragen  oder  zwischen  Haut  und   Fleisch   eingcfuellt  und  mit 
äem  Fleisch  goduonstot  v/erden. 

Ritschor  y;ird  auf  folgende  IVoiso  hergestellt:    2   dl  gerollt o 


^1 


mi 
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Gorsto  und  2  dl  Bohnen  wordon  v/oiohgekocht ..  in  eine  Einbrenn  von 
5  dkg  Fett  und  4  dkg  Mehl,  in  der  man  Zv;ioboln  und  Petersilie  an- 
laufen laesst, ' gemischt  und  soviel  Uasser  oder  Suppe  aufgegoasen, 
als  noetig  ist,  damit  sich  dies  zu  einer  dicken;,  nicht  fluessigen 
Speise  einkocht«. 


&  e  m  u  e  s 


e 


Sinfochcs   Sauerkraut    (Gafcelkraut) , 


1^  Stunden 


1-J-  kg  Sauerkraut  v/ird  in  ein  Y;enig  Wasser  vjeichgekochto  Dann 
laesst  man  in  15  dkg  heissem  Fett  3  dkg  foingehackte  Zwiebeln  an- 
roesten  und  mischt  das  gekochte,  gesalzene  Sauerkraut  darunter.  - 
Et'ja  durch  Lagerung  bereits  zu  sauer  gewordenes  Sauerkiaut  muss  in 
kaltem  Y«^assor  raL:ch  durchgeüaschen  Y/erdeno 

Beigaben:  Kartoffelschmarren,  Erbsenbrei, 


Karotten« 


1  Stunde 


1  kg  kleine  Karotten  vrerden  geschabt  (geputzt)  und  in  Wasser 
oder  Salzuasder  halbv/eich  gekochte  -  In  8  dkg  heisser  Butter  wer- 
den 3  dkg  Zucker  hell  geroestot,  f eingeharkte  Petersilie  und  die 
abgeseihten  Karot'üen  darin  geduenstet;,  v/obei  man  von  Zeit  zu  Zeit 
etwas  Wasser  oder  Pinösuppo  aufgiesstc  Wenn  noetig,  werden  sie 
na  chg  es  alz^  en  ^ 

Karotten  mit  f:ruenen  groseii.  mit  Breoh-  oder  Schnittbohnen,  mit 
Spargel  usw .   'Zur  Herst  eliung  dieüur.  boconders  in  Deu-Gschland 
beliebten  Mis  chgomuese  v/erden  die  Gemuese  einzeln  gekocht  und  ge- 
duonstet  und  nach  Fertigst  eilung  verm.engt. 


Gruene  Erbsar. « 


3/4   Stunden 


50   dkg   junge,    gruene,    ausgoloes-^e  J^'rbsen  worden   in  Salzwae^ser 
mit   2   dkg  Butt^jr  kurze  Zeit   gekochte    -      :^n   5   dkg   Butter  wird   fein-     ^ 
gehackte  Petorsil.ie   angorcestet,    lie  Erbsen  werden' darin  geduenstet, 
mit    ein  wenig  Staubzucker    (cao    3   dkg)    gesuesst  und,   wenn  noetig, 
nachgesalz.cn;, 

Sohv^odische  ?rbson>  j'unge  gruene  ?Jrbsen  werden  samt  den  Schoten 
in  Salzwasser  gekocht  -»Jnd  unter  Beigabe  fjaumig  abgetriebe^.nor  go- 
salz  en  er  Butt  e."^   auf  got  ragen . 

Beim  Verzehren  nimmt  man   jo   eine  Schote  mit    Zeigefinger  und 
Daumen,    dreht   aie    ein  wonig   in   c^er    gesondert  -  auf  getragenen   Butter 
und  zieht  sie    (wie   Spargel)    durch   die  Zaehne^   wodurch  man  nebst 
den  Zlrbsen  auch  das    zarte,    schmackhafte  Fxeisch   der  Schoten  ab- 
s trefft • 


Specklinsen. 


Stunden 


Zu   £0   dkg  kl^-^inw^aorfol  ig  goochnittenea.    gelbgeroe^rcetom  Speck 
v/ordcn   50   dkg   in  V:assor   gekcchte..    abgo'ini.ite  ui  i  gesalzene   Linsen 
gemischt.    -•      J;.eck'  '.nsen  stellen   eine   beliebue  Beigabo   zu   Rebhueh- 
nern  vor,   Sie  werden  haeufig   in  Knrtof i:elkoerbchen  angerichtet. 


Kohl 


1  Stunde 


3  grosse  Koh.'.koap ':^c  5   dkg  lett        o 

"g-  dkg  Peters ij.icngruen 


Pfeffer 


okg  Mehl 
"'o: 


1   dkr:   Z^/iebeln 


Y 


Qi\ 


le  KohJ 


•loopfe  werden  vom  St-:'unt  bef 


^It  und   ^^'Ut 


Der  Kolli   wird  grobnuö^olig  gcscun:'.  i;r,cM  und   in  üiodende 


L3 


':ew'a  schon 


Co  T 


rr>         ?^'0     I    rr^-Tf^   C   C      C^'Y»^ 


10  bis 
und  di 
und  da 
cino  h 
cuf  s  ch 
ult  Sc 
bis  h 


15  Minvton  in    einem  cfionon  Gofaoc:;,   \7enn  dor  Kohl  colir  derb 


^    V-.    -^ 

oll  u 


e  Koohzovl:   besoliracnkt  ■  ist ,    üit    otf/as   öpoisonntron  Goko 
nn  c.Vosoi?--t„   Aus   Fett,    fe-nsoh-cktGr  Zv/:i.eo3l   ard  Mcli±  T;ird 
eliG  linbronn   beroitet,    in  der  iE.an  feingohacictG  pcte-rsilie 
aou.Tien  laesst  und   die  Ion  :.;dt  üasser   odei'  tJuppc  Yorduennt^und 
Iz,   Pfeffer  und  Majoran  v;u..vrzto   Darin  v/ird   der  Kohl  noch  f- 
Stunde  gckoüht,   -  Man  Icann  doai  SalzT/asser,    in  dem  der  Kohl  go. 
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koGht.v/ird,    oiniGC  klGinv-ucrT gUg  Goschnittonc  EränopfGl   boiGobon, 
T/oduroh  dr.s   Goniuoso  sobuiidcnGr  und    ausgiGbigcr  uird.   v;Gr   es   liobt, 
kenn  don  Kohl  euch  mit   oin  uonig  zGrdruecktGn  Knoblauch  wucrzon. 
BGigrbGn:    Kartoffeln   in  allen  ZuborGitungsv/Gisen. 


Spinat. 

li  leg  frischor  Spinat 
i-  dka  Zv;ieboln 


8 


p.  1 


ÜK-- 


o 


1--  stunden 


Buttor    6  dkg  Mehl 


Pctorsilicngruen 


Frischor  Spinat  uird  geputzt,  gut  gov/asohon,  in  oinoni  offonon 
GGiaoss  in  Salzv/cssor  10  bis  15  Minuton  gekocht,  ab.;osGiht,  mit  kal- 
tem l":assGr  UGborspuGlt,  ausgodruGOkt  und  durch  ein  Sieb  passiert  o- 
der  feingehackt* 

Aus  heisser  Butter,  f  oingehackter '  Zi7iebel  und  Mehl  bereitet 
man  eine  lichte  Sinmach  (oder  Einbrenn),  laesst  f eingehp.ckte  Peter- 
silio  darin  auf schaeumen^  giesst  mit  V.'asser,  Rindsuppe  oder  Milch 
auf,  salzt,  laesst  sie' gut  verkochen  und  gibt  ^  Stunde  vor  dem  Ser- 
vieren den  Spinat  dazu,  den  mcji  noch  kurz  in  nicht  gedecktem  Gefaos- 
so  verkochen  laesst. 

Beigaben:  Kartoffeln  in  allen  Zuboroitungsarten,  Knoedcl, 
Eier  in  verschiedenen  Zubereitungsv/eisen  usv;. 

Mangold  (Bette) .  Mangoldblaetter  v; erden  v;ie  Spinat  zuberoitot 
und  ersetzen  diesen  in  der  spinatarmen  Zeit  vollstaendig. 

* 
Mangolds tiele.   Die  golblichv/oissen  Mangola:rGiele  koennen  auch  aus- 
geschnitten und  ebenso  v/ie  Spargel  gekocht  und  in  Butter  geduenstet 
(oder  mit  Butter  und  Broeseln  oder  in  einer  Einmachsoss)  als  beson- 
deres Gericht  bereitet  v/erden. 


Kochsalat. 


1  Stunde 


1  kg  Kochsalat   6  dkg  Butter 


5 


Mehl 


J3 


dkg  Zv/iebeln 


Vom  Kochsalat  v/erden  die  aeusseren  Blaottor  und' die  Blattrip- 
pon  entfernt,  hierauf  y/ird  er  halbiert,  gewaschen  und,  damit  er  die 
Farbe  nicht  verliert,  in  kocPiendem  Salz\7ojsser,  nicht  zugedeckt,  10 
Minuten  gekocht,  dann  abgeseiht,  mit  kaltem  V/asser  uobergossen,  aus 
godrueckt,  grobgehackt  und  in  eine  gut  verkochte  Sinmach  aus  Butter 
und  Mehl  gemengt,  in  der  man  vorher  ein  v/enig  feingehackte  Zr/iebeln 
und  Petersilie  anroesten  liess.  Das  Gemuese  v;ird,  xionn  noetig,  noch 
mit  Wasser  oder  Rindsuppe  aufgegossen  und   gesalzen. 


Koohsalat  mit   gru enen  Erbsen«        Durch  Beigabe  von  :^  1  in  Salzwasser 
gekochten  gruenen  Erbsen  zu  vorstehendem  Kochsalat  stellt  man   ein 
feines   Mischgemueso  her.    Beigabo:    Kartoffeln  in  allen  Zuber ei tungs- 
v:eisen« 


Kohlsnrossen. 


3/4  Stunden 


1  kg  Kohlsprossen  uerden  geputzt,  gev/aschen  und  in  einem  un- 
bedeckten Gefaess  in  kochendem  Salzuasser  weichgekocht. 

Eine  lichte  Einmach  aus  6  dkg  Butter,  f eingehackton  Zv/iebeln, 
5  dkg  Mehl  und  gehacktem  Peters iliengrUon  uird  mit  dem  GGmuose\7as- 
scr  oder  Rindsuppe  aufgegossen  und  gut  verkocht.  Hierauf  werden  die 
Sprossen  eingemischt,  gesalzen  und  einige  Minuton  gekocht.  -  Dio 
Kohlsprosson  muescen  ganz  bleiben  und  duerfon  daher  T/eder  stark  ge- 
ruehrt  noch  bis  zum  Zerfallen  gekocht  v;erden.  Beigabe:  Kartoffeln, 
Reis«  "    .    • 


Kohlrabi. 


li-   Stunden 


8  Kohlrabi  (ca«l-|  kg)    7  dkg  Butter   2  dkg  Zucker    5  dkg  Mohl 

Kohlrabi  werden  gesohaelt,  halbiert,  blaettrig  geschnitten 
und  in  Salzwasser  weichgekocht.  Dann  laesst  man  in  hoisser  Buttor 
oder  Fott  Zucker  golb  werden  und  Mehl  nebst  etwas  f eingewiegter  Po 
tersilie  roosten. 'Diese  Einmach  giesst  maji  mit  Wasser  oder  Rindsup 
pe  auf,  salzt  sie,  laesst  sie  gut  verkochen  und  gibt  die^  gekochten 
Kohlrabi  hinein» 


r 


^: 
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r.Gnn  diG  Kohlrabi  noch  sohr  zart  und   junc  sind,   kann  raan   einen 
Teil  dor  Blaottor  Gesondert   5  Minuten  in  Salzwasser  kochen,    foin- 
'.viOGon  und    in  die  Sinbrenn  cebon.   Man  kcjin  auch  den  Zucker  laitko- 
chon  lassen,   statt   ihn  anzuroeston,   und   kcjin  das   KoohT;asscr  von 
juncon  Kohlrabi   zum  Aufciossen  verwenden.    .    BoiGabe:   Kartoffeln. 

Gruone  Fisolen    (Schnittbohnen)    auf  Uicnor  Art.  1-i-  stunden 

l-J-  Icc  risolon  UGrdon  Gop^tzt ,- indem  man   äio  Endon  atschnoiäGt 
und   diG  Faden  beiderseits   abzieht,   cev/aschen,    feinnudoür,    quadra- 
tisch oder  rhombisch  Geschnitten,    in  Salzv;assor  weich -okocht   und 
abc GS eiht.   Dann  macht  man   eine  Einbrenn  aus    6   die.  Fett,-    2   dkr   foin- 
Gehackten  Zv/ieboln  und   6  dkG  Mehl,    laesst  darin  feinGChackto'peter- 
silio  anlaufen,    Gi^sst  mit  Suppe   oder   dem  Fisolenv/asser   ruf,    ribt 
1  BuGsohorl  Gör/asohenes,    foinGohaoktos   Dillkraut  hinein  und  laesst 
Sic  r:ut  Ycrkochen.   Hierauf  menGt  man   die  abrescihten  Fisolen,    et-^-s 
3SS1G,    Salz,    ein  T;eniG  Pfeffer  und   1/8  1   Rahm  hinein  und   kocht   dies 
noch   kvirz    auf.    -   Dillkraut   und   Rahm  koonnon   auch  v/eG'^-elassen  v/erdon 


Bei  Gab  en :    Kartoffeln. 


Grueno  Erbsen   auf  V;iener  Art. 


1  Stunde 


•§■  kG  c^^one,    frische,    aus.::eloeste  Erbsen  werden  G^^'^^-schcn  und 
in  Viasser  v;eiohGekocht  und   abGOseiht.    Hernach   maolit  man  eine  lich- 
te Buttereinmach    (5   dkG  Butter,    4   dkr;  Mehl),    r:ibt   foinnehackte  Pe- 
tersilie hinein,    laesst   sie    ein  v/Gnir   anlaufen  und   aiesst   mit  Erb 
senwasser   oder  Suppe   auf.    In  die   Einmach  Gibt  man  nun  die   Erbsen 
5  dkG  Zucker  und  Salz  und  laesst  sie  noch 'oin  uenicf,  kochen.    -         ' 
Damit   Gtv;as   G^ocsscro  Erbson  schnollor  uoichv;  ordon^  Gibt   man   in 
das  V^assor   ein  nuss  Gross  es    Stueck  Butter. 

Boohmische  Erlesen.  50   dkc  v/eichaekochtc,    G^lbe,    unGOSchaelto 

2rbsGn,   von  denen  m.an  die  uaohrend   des   Kochens   freiGouordenen 
BaelGO  nach  und  nach   abschoopft,    uorden   in  eine  G"^"fc^'Vit   Fett  und 
BroGSGln  ausGOstrichene  Kasserolle    (Rein)    unGOfaehr  3    cm  hoch  f;e- 
schichtet,   mit   3  dkG,    i^  5   dkG  Fett   rjiGGroes toten  Scmmelbrooseln 
und   15   dkG  nudolic  Geschnittenen,    in  10   dkG  Fett   anGoroes toten 
Zyiebeln  dicht   bestreut  und  noch  20  Minuten  im  Rohr^ Gebacken. 

Man   trachtet,    beim  Stuerzen  der  Erbson  auf   die  Serviors chues- 
sei  die  Kruste  nicht   zu   brechen. 


Linsen. 


rt  Stunden 


30   dkG   ausGOsuchte,    G^^^'^scheno  Linsen  v/erdon   in  kaltem  17asser 
ohne  Salz   zugos tollt  und  v/eichGckocht.    -    In   cinor   dunklon   Einbrenn 
(5  dkG  Fett;    5   dkG  Mehl)    roostet  man   feincehackte   Zv/iebcln  und   Pe- 
tersilie an,    Giosst   mit   dem  Linsensud   oder   auch  mit  Rindsuppe   auf, 
■'■'ibt  feinGOhackte  Zitronenschalen,    1  Lorbeerblatt  und  Thymian  und 
ach   erfoL':ter.  Aufkochen  die   G^kochton  Linsen  hinein,    sacuert   sie 
ii:   i^ooir.   oder  Zitronensaft,    salzt   sie  und   laesst   sie   einire   Zeit 


n 

ait  Essi 

kochen. 


Duorro  Bohnen    (Weisse   Bohnen  bezu.    Fisolon). 


3  Stunden 


^40  dkc  ausGOsuchtc,    Getrocknete,    GO^^'^^schene   Bohnen  v:erden  am. 
besten  ueber  Nacht   in  kaltem  V.'asser   einGGv/cicht  und  ca:ii  naechston 
Tqg  in  frischem  kalten  Wasser  zum  Kochen  auf  Gestellt  und  v/ei  ehre- 
kocht.    Eine  helle  Einbrenn  aus    6   dkG  Fett,    f oinGehackter   Zriebol, 
6  dkr  Mehl  v/ird  mit '  Bohnenwasser   oder  Selohsuppe   aufGor'Ossen,    rut 
verkocht,    mit  Essi{-,    Salz   Gov/uerzt,    die   Bohnen   dazuGCGOben  und^ 
noch  kurze  Zeit  mitGokocht.-  Mcji  setzt   den   Bohnen  haeufic  noch  -|- 
föinGchacktes   Lorbeerblatt  und    ein  v;eniG  Thymian  zu. 


jgbsQnbrei    (Erbsenpuereo;    mit  Einbrenn. 


1-ft-  Stunden 


40   dkG  Gelbo  Getrocknete  Erbsen  werden  mit   in  Fett   anGorocste- 
"ter  Zwiebel  und  Peters ilienGruen  in  Viasser  weichGokocht  und  pas- 
siert.  -     Hierauf  Y/erden  sie   in   eine  Binbrenn  aus    5   dkc  Fett  und 
5  dkG  Mehl  ceniischt,   mit  Viasser  oder  Rindsuppe  aufGOGOssen,   Gesal- 
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zen,  gut  verlcooht  und  beim  Anrichten  mit  kleingehackten,  in  Fett 
loraungeroesteten  Zv/iebeln  oder  Zwiebelrin^^en  bestreut. 


Ti"  i  en  e  r  S  au  er  kr  au  t . 


l-i"  Stunden 


1  kg  Sauerkraut  wird  mit  kaltem  Uasser  zugestellt  und  ungefaehr 
eine  Stunde  weichgekocht.  Ist  das  Kraut  zu  sauer,  so  wechselt  man 
das  l.asser  einmal  waehrend  des  Kochens,  doch  darf  dies  nicht  erst 
dann  geschehen,  wenn  das  Kraut  schon  weich  ist,  da  es  sonst  an  Ge- 
schmack einbuesst.  Hierauf  macht  man  eine  goldgelbe  Sinbrenn  aus 
5  dkg  Fett,  gehackten  Zwiebeln  und  5' dkg  Mehl,  ,r;ibt  das  Kraut  samt 
dem  ■vasser  und  eine  halbe,  geriebene,  rohe  Kartoffel  hinein, giesst 
mit  Wasser  oder  Suppe  auf,  salzt  und  laesst  es  gut  verkochen.  Nan 
kann  euch  mit  Kuemmel  wuerzen.  -  Sauerkraut  (und  saure  Rueben)  '^ß-e- 
winnen  durch  Aufwaermen  an  Wohlgeschmäcke 


Kuerbiskraut. 


2  Stunden 


2in  Kuerbis  (2  -  2-rr  kg)  wird  gevierteilt,  geschaelt,  nach  i  it- 
fernung  des  Kerngehaeuses  feinnudelig  geschnitten,  eingesalzen  und 
3/4  Stunden  stehengelassen.  Eine  helle  Einmach  (oder  Sinbrenn)  aus 
6  dkg  Butter,  feingehackten  Zwiebeln,  7  dkg  Mehl  und  feingeheckten 
Peters iliongruen  giesst  man  mit  üasser  oder  Rindsuppe  auf,  gibt  ^- 
Bueschel  f eingehackt es  Dillkraut  und  Paprika  hinein  und  laesst  die 
Einmach  gut  verkochen.  In  die  sehr  dicke  Einmach  gibt  man  dann  das 
gut  ausgodruockte  Kraut,  1/8  1  sauren  Rahm,  Salz  und  etwas  Essig 
und  laesst  das  ICraut  noch  -g-  Stunde  duenstenc  Beigabe:  Kartoffeln. 


Ungarisches  Kraut. 


1  Stunde 


1  kg  Sauerkraut  5   dkg  Zwiebeln 

3  dkg  Bratenfett        6  dkg  Mehl 

1  Kaffeeloeff  el  Rosenpaprika       1  dk^;, 


10  dkg  Speck 


5   dkg   Zucker 

1/8   1   Rahm 
'■^-^''  Fett   zum  Anroesten  dePaprikas 


Zucker  laesst 'man  in  Bratenfett   anlaufen,    gibt  dann  wuerfelig 
geschnittenen  Speck,    geschnittene  Zwiebeln  und   das   Sauerkraut  hinein 
und   duenstct   es   unter  Zugi  essen  von  etwas   ^Tasser  cf  _    :2*i-r:3  weich.    ' 
Dann  staeubt   man  das   ICraut,    giesst  wieder  mit  Wasser  oder  Suppe  auf. 
gibt  Salz,    Rahm  und   in  Fett   ajigeroesteten  Paprika  hinein  und   laesst' 
alles   gut  verkochen« 


Geduenstets   ICraut 


15  dkg  Fett  8   dkg  Zucker 

2  Krautkoepfe   (1-|  kg) 


2   Stunden 

1  kleine  Zv/iebel 
Kuemmel 


2   dkg  Mehl 
Essig 


Man  laesst  in  heisscm  Fett  Zucker  und  dan  ringelig  geschnit- 
tene Zwiebeln  gelbwerdon,  gibt  das  feinnudelig  geschnittene  Welss- 
kraut, Kuemm.cl  und  Salz  dazu  und  daompft  es  unter  Beimengung  Yon  2 
Esslooffeln  Essig  anfangs  im  eigenen  Saft  und  spaetcr'mit  Wasser  o- 
der  Rindsuppo  weich.  Dann  wird  mit  Mehl  gestaeubt  und,  wenn  dieses 
cingeroestct  ist,  mit  Y/asser  oder  Rindsuppe  aufgegossen  und  Kurz 
verkocht.  Beigabe:   Kartoff eis chmarrcn. 


Rotkraut    (Rotkohl). 

12  dkg  Fett      1  dkg  Zwiebeln 
1  Apfel  1   dkg  Mehl 


2  Stunden 

8  dkg  Zucker  2  Koopfe  Rotkraut  (l'|-  k/ 
1/8  1  Rotwein       EGsig 


In  heissem  Fett  v;ird  zunaechst  Zucker  mit  feingeschnittenen 
Zv;iGboln  roigeroestot,  dann  feinnudelig  geschnittenes,  gesalzenes 
'Rotlcraut  nach  Kinzufuegung  eines  entkernten,  blaettrig  geschnitte- 
nen, geschaelt en  Apfels  und  von  Wasser  oder  Rindsuppe  (eventuell 
c.uch  von  gestossenem  Kuemm^el)  geduenstet.  Sobald  das  Kraut  weich 
ist,  wird  es  mit  Mehl  gestaeubt;  nach  dessen  Anroesten  unter  Auf- 
guss  von  Yi'asser  oder  Rindsuppe  wird  Rotv/ein  und  Sssig  zugegossen. 

Beliebte  Beigabe  zu  gebratener  Gans,  Ente,  Federwild,  zu  Wild 
ini  allgemeinen,  zu  gebratenen  Kote^etten,  zu  Bratwuersten  und  Brat- 
speok.  -  Das  Rotkraut  erhaelt  eine  schoenere  Farbe,  wenn  m.an  es 
gleich  nach  dem  Schneiden  mit  Essig  begiesst. 
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Schdlotcon   odor  pQrlz-LiQj_Qljn^,_^^  (Boi-cbon   zu  R-.-outs    odor 

zu  Floisohspoisoii   in  kraoftigon  s'ossenTT" 

Sov/ohl   dio  Schr.lotton  r.ls   auch  dio  pGrlzv/iobeln  v/erden   ontwo- 
dor  bloss    in  Buttor  godUGnstot   oder  sie  worden  zuerst   in  niclit 
schr.rfGm  ÜGinessi^^  Godcompft  und   hierauf  loirz   in  Kararaelzuclcer 
ueborducnstot    (glasiert ). • 


Salzkartoffeln. 


1  Stunde 


If  kg  Kartoffeln  worden  goscliaelt,  cGvicrteilt,  in  Salzwasser 
Gekocht  und  abgeseiht.  Vielfach  liebt  man  es,  in  das  Salzv/assor 
Xuemmel  (^-  dkg  pro  Liter)  zu  geben. 

Man  kann  diese  auch  ait  in  heisser  Butter  angero es toter  Pe- 
tersilie s  ervi  er  on . ( Pet  ers  i 1 i  enkar  t of  fein ) 


Kartoffels  chaarren. 


lir  Stunden 


l:j-  kg  Kartoffel  werden  gekocht,   hoiss   goschaelt  und  blaottrig  go- 
sohnitten,    gesalzen  und   in  10  dkg  heissoni  Pott    (oder  heisser  Butter) 
leicht   angero est et. 


Kartoffelbrei    (Kartof f elpueroe). 


1  Stunde 


li-  k  ;  Kartoffeln 
10  dk-a   Z\;iobeln 


10   dkg   Butter        3/S  1  Ililch  5   dkg  Butter 


'Kartoffeln  werden  goschaelt,   geviortolt,    In  Salzxraasor  ge- 
kocht,   abgeseiht,   riit   etwas   Butter  und    ein  wenig  heisser  Milch  ver- 
mengt,   dann  zerstampft,   passiert,   ait   der  uebrigen  kochenden  Milch 
und  Butter  verruehrt,    gcsc^lzon  und  mit  ringolig'gosohnit tonen,    in 
Butter   braungoro  es  toten  Zi/iebeln   bestreut.   Man'^kann  auch  statt   Zwie- 
beln in  Butter  geroosteto  Broosel  ueber  den   Brei     lebon,    allenf^.lls 
kann  man  ilin  auch  ohne  Uober guss    anrichten.    (Der   Kartoffelbrei   kann 
statt  mit  Milch  auch  mit  Suppe  vwaf gegossen  werden.) 

Gebackener  Kartoffelbrei.        Obi-^on  Kartoffelbrei   laesst  man  auskueh- 
Ion,   mengt   dann  2  Dotter,    15  dkg   gekochtes,    feingehacktes   Selch- 
flcisch  und   den  festen  Sclmoo  von   2  Klaren  dazu.    Die  Masse  fuellt 
man  in  eine   befettoto  Auflaufs chuossel  und   baeckt  sie  jj  Stunde   im 
Rohr . 


Kar  t  o  ff  elnu  de  In  JjSr  d.  p/jp  f^el^^^ 


1  kg  Kartoffel 
10  dkg  Pott 


2   dk^:  Bu-ttor 
10   dkg  Broosel 


2  3ier 


25 


Irr  Stunden 


DIS 


35   dkr-  Mehl 


Kartoffel  v:erden  gokoch't,    goschaelt,   heiss   passiert,    noch  v/arr 
mit  Butter,    Iiliern,   Mehl  und   Salz  zu  einem  Teig  vermengt.   Aus    diesem 
formt  man  daumendicke  Rollen,   schneidet   sie   in  kleine  Stueckchen 
und  "aolzt   sie  zu  kloinen  Nudeln  aus,   kocht  sie  so  lange   in  sieden- 
dem 3alza"asser,   bis    sie  nn  der  Oborflaeche  schwimaen,    seiht   sie  ab 
und  ueborspuolt  sie  m^it  kaltem  Tfassor.   Dio  abgeseihten  Nudeln  wer- 
den in  Senmolbroesel  r;erollt,    die  man  vorher  in  Pott  anro est en  liesv 


Kar  toffellmo  edel. 


Ih   Stunden 


1  kg  Kartoffel  ".erden  g:okocht,  goschaelt  und  passiert,  dann 
mit  5  dk^-  Buttor,  Salz  und  5  3iorn  .  ut  voraon-  t.  Die  Masse  v/ird  mi 


mit 
ö  dk  Mehl  gofosti.'-^t  und  zu  ICnoodeln  r;oforat,  dio  man  vorsichtig,  un 
langsam  ungofaohr  10  Minuten  in  Salzwasser  kocht. 


Kartof  feister: 


1-^-  Stunden 


>»  5. 


1  kg.  Kartoffeln  werden  roh  goschaelt,  r:eviGrtelt  und  in  Salz- 
isser  halb\;oich  -.okocht,  d-^nn  gibt  man  ^  k-  Mohl  und  2  dk/  Schaei- 
nofett  dazu  und  laesst  den  sich  bildenden  i-3.oss  boilaeufig  ^  Stunde 
zugedeckt  kochen.  Hi erauf 'giosst  man  dio  Haelfto  des  Wassers  ab,  vc 
ruohrt  die  Masse  sehr  gut,  salzt  sie  und  l::.osst  sie  in  einer  Brat- 
pfanne,   in  der  man  15   dkg  Pott  heisswor.en  liess,    im  Rohr  duenston* 
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Ein^cbrc.nntG  Kartoffoln« 


1   Stunde 


1  kr:  Kartoffeln  6  ükc  Fett  6  afc-  Kehl  2  dkn  Zwiebeln 

^    fik".  Peters  ilienr.ru en  1/16   1  saurer  Rr.hn       1/10   1   JSssi; 


2 


V.  j 


1  Lorbeerblatt 


Tliyaian 


ZitronensGhalen 


Kartoffeln,    an  besten  Kijjf elkartof fein,   werden   in  Salzwasser 
-^■ekoGht,    r;c3chaelt  und   in  Soheiben  geschnitten.-   In   einer  braunen 
Sinbr  enn  aus   Fett  und  Mehl  v;  er  den   f  ein^^ehackte  Zv:iebeln  und   Peter- 
silie anreroestet.   Nach  Aufc.iessen  von  Wasser  oder  Rindsuppe  werden 
Salz,    Sssir,    die   feinrehackten  Gew'uerze,    Zitronenschalen,    saurer 
Raha  oino;oaisoht  und   die  Soss    '^ut  Yorl:ocht.    Schliesslich  Lienct  rian 
die  Kartoffelscheiben   in  die  Soss. 

Gulyaskartoff  ein   (3rdaepfel--:ulyas  }.        In  8  dk^   heisseni  Fett  laesst 
man  7   dkc  kleinwuorf  e'lir  f geschnittenen  Speck  anlauf  en, '  roestet  da- 
rin 50   dkc  blaettrir  Geschnittene   Zwiebeln  rold^elb  an,    cib"t   einen 
Kaffeeloeff  cl  Rosenpaprika  dazu,   hierauf  einen  3ssloef f el' Sssir;, 
2  kG  Goschaelte,   Geviertelte  Kartoffeln  und  soviel  Wasser,    dass   sie 
fast   bedeckt  sind.   Die  kartoffoln  worden   nun  so  lanGO  G^öuenstot, 
bis   sie  weich  sind. 


Kartoff elro ellchen. 


li"  Stunden 


1  k-,  Kartoffeln 
10  dkG  Mehl  u.  5 
10  dk"'  Broosel 


6  dkG  Butter    2  Sier    1  dkf;  Parmesan 
Mehl  zun  Fornen    2  5Iier  zun  Panieren 
fr  k.^^  Fett      Liuskatnuss 


Die  GOkochton,  G^schaelten,  heiss  passierton  Kartoffoln  werden, 
wenn  sie  ausGckuehlt  sind,  mit  Butter,  Eiern,  Parmesan,  Salz,  Mus- 
katnuss  und  Mehl  zu  einem  TeiG  verarbeitet,  den  man  G'^t  abknetet. 
Dann  formt  man  daraus  eine  daumendicke  Rolle,  schneidet  sie  in  5  cm 
lance  Roollchen,  paniert  diese  in  2i  und  Brooseln,  baeckt  sie  aus 
hoissem  Fett  und  laesst  sie  auf  Filtrierpapier  abtropfen. 

Srdaepfel  -  ICrustpastetchen  (Kartoffelkrustaden).  1  3/4  StunC.dn 

2'k^'  roh  Goschaelte  Kartoffeln  werden  in  Salzwasser  weichGC- 
kocht,  passiert,  mit  2  Siern,  ö  dkr:  r;oriv^bcnen  Parmesan,  Salz,  Mus- 
katnuss  und  3  dk-;  Mehl  zu  einem  TeiG  vermenr:t,  den  m.an  auf  einem 
mit  Mehl  bestreuten  Brett  3  cm  dick  auswalkt;  dann  sticht  man  ihn 
in  Krapfenform  aus  und  zeichnet  mit  einem  kleineren,  runden  Aus- 
stochor  einen  Deckel  ein.  Diese  ICrapfen- werden  paniert  (5  dkG'Mohl, 
2  3ier,  15  dk-  Broosel  fuor  die  Panier),  Gobacken  ü   kG  Fett), nach 
Abheben  des  Deckels  ausGohohlt,  mlt^  Wuerzfleis  oh  (RaGOUt)  Gof^oH't 
und  mit  dem  Deckel  bedeckt. 


Bratkartoffeln. 


3/4   Stunden 


It-r  kr:  Kartoffeln    (runde)    werden  G^schaelt,    G^viorteilt,    in 
5  dk'-^^hoisses   Fett  GolO::"t  ^"^^^y    r:"^*   zUGcdeckt,    rasch  Golücolb   ^^^ 
brreunlich  co^^rcton'^.    Dann  laesst  man  das   Fett   abtropfen  und  salzt 
die  Kartoffeln.   -  Kipfelkartoffeln  kocht  man  g-^^z,    schaelt  und  salzt 
sie,    bestaeubt  sie   ein  weni-     mit  Mehl  und    bratet   sie   bei   Grosser 
Hitze  rasch  goI^GoI^  "bis    braun. 

Gebackene  Kartoffeln,    Kartoff eis cheibon,    Strohkartoffeln.    1  Stunde 

1-|-  kG  Kartoffoln  viordon  cesohcolt,    dicloiudolic,    in  Sohoibchon 
oclor  foinnudolic  Gcsolmitton,    in  ir  1c,g  hoissoni  Fott  cotcokon,    auf 
Filtriorpapior   abcotropft  und  kurz  vor  cior.i  Anrichten  fjosalzon. 
Fuor  ICc.rtoff olaohoibon  vor\7ondot   ric.n  noistons   Kipfolknrtoff oln. 


*     5i«     * 


Godr.oa-pf^tor^_(_roduonsto_t_Qr)    Rois . 


3/4  Stunden 


40  dkr  Rois        10  dkr  Fott         5  dk;;:   Zwiobcl 

m 

Dor  -us'-osuclito,   riit   oincri  Tuoh  G^-'isohto,   un.::o\:r.sciiono  Rois 
v;ird  oin  pr.r^r  Minuten  in  hoissori  Fott  oder  Buttor  untor  fort\7roh- 
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rcncloa  Ruohron  so  lr.nr:o  coroostot,    tis    er  durchscheinend   ist.    Denn 
-ibt  am  Srlz  und  doppelt  soviel  siedendes  ür^sser  oder  Rindsuppo 
^^Hg  Reis  und   eine  halbe  Zv/iobel  hinein  xmd  Inosst  den  Reis   auf  dem 
Rcndo  dos  Kordes   odor  in  Rohr,   ohno  ihn  ur.izuruohron,   zucedockt  :j^ 
Stunde  lr,n,-scji  duensten.    Ist  os  nootir:,   ihn  aufzuruohrcn,   so  wiro 
dies  nit   einor  Gc.bcl  cotf^^n.  Vor  den  Aiarichten  entfernt  ncn  aie 
ZT/iobel. 


Ghcnpirnonsrois . 


3/4  Stunden 


1  Stunde 


In  den   forti.-on,    -Gdcoapfton  Reis    (siehe  vorige  Kochanloitunr) 
ncn-t  ricn  10   dkc  blaettric  Geschnittene,    in  5  dl-cc  Butter  roducn- 
stete  Chanipirnons   oder  r.nderc  coduonsteto  Filze.  (Reis   riit  Pilzen) 

Risipisi    (Reis   rät  rruenon  jirbson). 

Godaea-öftor  Reis    (Seite  66)  v/ird,   renn   er  r.cnuer;.ond  vcich  ro- 
rordon   ist,  nit  4  dkr-  blaottrir;  noschnit tonen,    in  Butter  .-oduenstc- 
ton  Chrxipirnons   und    in  Salzwasser  r;okochtcn  rrunon  Srbson    (8  dkr) 
vorr^er--t.  Der  an.-erichtcto  Risipisi  \/ird  i^it  1  dk.-  r-criobenen  Pr.r- 
■r.Qscn   bestreut.     -  Un  des  Risipisi  huebschcr  anzurichten,   kenn  rien 
os   in   eine  ait  kalten  Vass er  cusroschv.'onkto  Kuppel-,   Kranz-   odor 
As-oikforn  druockon  und   dann  stuorzen. 


*    >K     * 


Toi 


\; 


Ca. 


r  0  n 


Tcirnvarcn  v/crdcn  in  der  Recol  10  bis  15  Iiinuten  in  kochendes 
S-lzrasser  ."o-ebon,    ab.-osoiht,    -ut   abtropfen   -.olasson  und,   wenn 
no'>tir,   d.i.'  T/enn  sie  anoinanderklebon  sollten,   nit  kalten  Wasser 
r.b-'^os  ohroolct* 

Ahr n.s Qhnalz ono  I.Ialdg:. roni    ( Hohlnud ein )  ,   Maklcaroni_  jiijLPr jüiqgjm^ 

\  k"  Makkaroni  vrordon  auf  5   cn  lanr,o  Stuccko  cotrochcn,    in 
Sclz^^csscr  rokooht,   abc.eseiht  und  abcosohrockt,    in  8  dkc,_hoisser 
Butter  oder'hcisson  Fett  ab-oschnalzen  und  nit  4  dkr;  goriobonou 
P- mos  an  bestreut  und   anr;criohtot.    Toicv/aron  aller  Art    (Kuaeln, 
Spachetti  usv.)   vrordon  ebenso  zubereitet  und  nit  odor  ohno   •:orie- 
bcnon  Farnes aji  serviert, 

Mnkkaroni  nit  Paradlosaopf olnark..     In  hcissos   Fott^v/ird  Paradios- 
- op f  0 Injxr k  .'■  o' - o b onT  C. ann  die"  voraokochtcn  Llakkaroni,    aie  nan  un- 
ter Schuottoln  10  Minuten  nit  don  Marko  duonstot. 

Itclionischo  Llakkaroni.       Faschiertos  Fleisch    (allenfalls  Fleisch-- 
r-sto)  "•^7TrTirft~Zvri'c'böIn  in  Fett   anceroestot,    -osalzen,   papriziert, 
und  nit  Paradeisnark  roduenstot.   Die   ontsprochondvorberoitoten  r:,e- 
kochton  Makkajoni  vorcen  dann  noch  durch  olnl-e  Minuton  m  aioser 
Soss  T'Oitorreduonstet. 

Grrtinier-to  Mrkkaroni.       Gekochte  Maldcaroni  rerdon  in  eine  bofot- 
t eto  urd" ni'F'BFoTs'cTliTbos tr out o  Schuossol  cof-cbon,   nit  r.ohackten  . 
Schinken  oder  faschierten  Fleisch  bestreut,   nit  einer  Gratinicr- 
30SS   aus    10   dkc  Fett,    2  Dottern,    3  dkf   ccriobcnon  Parnosan  uiiu 
Rrhn  ueberrosson  und  in  Hordrohr   r-.rc.tiniort.   -   Beicabon:   Parc  uois- 
soss,   Gonucso,   Salato  odor  ';ori ebener  Parnosan. 


Makka  roni  auf  lauf  .ÜJo^QJi'lgl'-''-^'-^^'^-^^  ^  * 


1-5-  Stunden 


33  dk."  IL-kkcroni  '.••orden  auf  5   cn  lanre  Stuocke  r.obrochen,    in 
Srlzv^ssor      okocht,    ab-oseiht  und   ab.- es  ehr  eckt.    12   dkr:  Butter  yird 
flaSni-  r:cruehrt,nit  4  Dottern,    Salz,    3  dkr.  noriebenon  Parnosan, 
1/8  1  sauren  Rahn,    don  r,okochten  Makkaroni  unc    hierauf  nit   ^_oji 
Schnee  der  4  JÜi erklär  vornischt,    in  eine  bofotteto  unu  nit  Broosoln 
bestreute  Fern  cefuellt,   1  Stunde  in  Rohr  ,:ebackon  und  auf  omo 
ScIiuossgI  c^stuerzt* 
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Mcil'^encer   Sparihetti . 


3/4   Stundon 


-J:  kr  Spar;hGtti  Y:erclGn  in  Salzv/assor  v/eich^-el-cocht ,    abcoseilit, 
atn^'öhreclct  uiid    in  10   dkr,  heisse  Butter  r^oceben.  '  Dann  laosst  rian 
30  dkr  Pc.radGisLir.rk  dioklich   einkochen,    c:ibt  S.alz,    Pfoifor  und   et« 
Y/c.s   zerdrueokten  Ivnofclauoh,    der  in  sehr  heisser.i  Ool  anneroostet 
Y/urdG,    dazu,    laosst   die  Soss   aufkochon,    passiert  sie,   r.ibt   die 
Spaghetti  hinein  und   bestreut   sie   vor   dea  Anrichten  iiit   8  dkc;  c^- 
ri ebenen  Pamesan. 


Mehlnockerl. 


3/4   Stunden 


8   dkr:  Pett  v/ird   flauriiß  rceruehrt,    dann  riit   2  Siern,    40   dkc  Mehl, 
3/8  1  Miioh  und  Salz   zu   einen  zienlich  v/eichen   Teic'den  nan  nur  so 
laneo   absohlaef-t,    bis    er  sich  von  Ruehrloeffol  loest,   vernenct. 

Gleich  nachher  v/ird   dieser  Teiß   in  Porn  kleiner  Nockerl  nit 
einen  Loeffel    (oder  nittols    eines  Nockorlbrcttcs   und  Messer)    in 
siedendes   Salzv/asser   eincolect  und  10  Minuten   lanp  Gekocht.   Dann 
v/erden   die  Nockerl   abcoseiht,   nit   kalten  V^assor  ueberrossen  und   in 
6  dk-^'  heisse  Butter  c^sobon*   -   Diese  Nockerl  v/erden  -vorzuGsueise 
als   Beilaee   zu  Fleischspeis on  nit  Paprikasossen  u.dcl«   -verv/endet. 

Siernockerl>  Die   abcos  chnalzenen  Nockerl  v/erden  nit   3'zerquirl- 

ten  Eiern,    in  die  nan  auch' 1/16  1  sauren  Rahr.i  cobcn   kann,   uebercos- 
SQR  und   so   lanr^e  Göroestet,    bis    die   3ier  Gostookt   sind.    Man  kann 
die  Nockerl  auch  vorher   in  Gcrocsteton  Sorxielbrooseln  rollen  und 
dann  erst  nit   Bahn  ueborGi essen.    BciGaben:    Salato,    Sosson. 

Wassers -patz  on,      das   sind  Mohlnockorl   ohno  Fott  und   Eior.  TTcnn  r.ic.n 
sio  zu   Icn^o  r.bsohlaor-t  oder   don   Toir,  zu   lan^e   stehen   iGesst,   vor- 
klGistoTt   das  I.Iolil  und   die  Wassorspatzon  v.'crdon  zu  fest. 


S  c  ni'.io  IknoGdol. 


1-|-  Stunden 


10  3orxioln       1   dkr:  Zwiebeln       -j  dkr;  Peters iliencruen  2  Eier 

6  dkc,  Schv;oincfott  5/8  bis  l  1  Milch  8  dkf,  Mehl 

Sorxieln  werden  kleinwucrf olie  :";oschni tten  und   in  Fett    (oder 
Butter)    nebst   Zwiebeln  und  Petersilie  ccroostet,    bis    sio  knusporic 
sind.   Dann  sprudelt  man  Milch,    Eier  und   Sals   ab,   ucberGiosst  dariit 
die  Seninoln  und   laosst  sio  anziehen.   Hierauf  wird  Mehl  nach   Bedarf 
dazuno(-ebcn,   leicht   oinconischt,    dann  worden  ICnoodcl  rotornt,    in 
kochendes  Galzwasser   eincGloct  und   etwa  10  Minuten  (-ekocht. 

Tirolerknoedol.  In  die  oben  bosohriebehe  Masse  ruehrt  r.ian  noch 
25  dkc  GGi^oo^'tös,  wuorfeliß  ccschnittones  Selchfloisch  oin,  Dio 
woitoro'^Bohandl\mG   ist   dioselbe  wie  die  der  Sennolknoedol. 

Spockknoodol       worden   ebenso   zubereitet,   nur   verwendet   nan  statt 
dos  Fettes  wuorfolir  Geschnittenen,    CQ^^  ancoroostoton  Spock. 

Pilzknoodol  worden  Gleichfalls  wie  Soniaelknoodol,    jedoch  unter  Sin- 
ruohron  coci^G^-s toter  Pilzo   in  den  Toio,    bcroitct. 


Boohriische  ICnoodol. 


l-o-  Stunden 


4  altGobackone  Senneln  v; erden  kloinwuerf elic.  cos chni tten  und 
in  2   dkG  heisser  Butter' leicht  anGorocstet.  ^ 

Aus  ^'h  kr  Mehl,  1  Ei,  Y^asser  und  Salz  v/ird  ein  zienlich  v/eichor 
Nockorlteir- Vonecht,  ia- den  naji  die  Goroostoten  Senneln  emnischt. 
Aus  den  Gencnr.o  T;erden  7  bis  8  cn  dicke,  uncefaehr  20  cn  lanGO  ^ 
Rollen  refornt,  dio  nan  in  Salzuassor  15  mnuten  kocht  und  dann  m 
Scheiben  schneidet.  Man  kann  aus  diesen  Knoodelteire  nittels  eines 
in  YJasser  Getauchten  Schoopfors  lüioodol  ausstechen  und  auch  m  die- 
ser Porn  backen. 


Sorviettonknoedel. 


li-  Stunden 


6  Senneln    3/16  1  Milch 

4  dkG  Butter       3  dkc  Broesel 


5  Sier 


10  dk-  Butter  . 
Butter  fuer  die  Serviette 


n^ 


1^ 
r 


i 


i 


t 

Vi 
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3ier  werden  mit  Milch,  zerlassener  Butter  und  Salz  verquirlt  -und 
uefcer  kleinv/uerf elig  geschnittene  Semmeln  gegosoen«  Wenn  die  Semmeln 
die  ganze  Fluessigkeit  aufgesogen  haben,  v>:erden  sie  in  eine  mit  But- 
ter bestrichene  Serx^iette  eingebunden  und  mit  dieser  in  Salzwasser 
3/4  Stunden  gekocht.  Der  gekochte  Knoedel  v/ird  aus  der  Serviette  ge- 
nommen und  mit  einer  Gabel  in  Stuecke  zerteilt.  Vor  dem  Anrichten 
wird   er  mit   in  Butter  geroesteten  Semmelbroeseln  ueberstreut. 

Man  kann  auch  Butter  ruehren,    dann  die  Eier  hineingeben  und 
schliesslich  die  wuerfelig  geschnittenen,   mit  Milch  durchfeuchteten 
Semmeln  und  Salz   dazumengen.   Weitere  Behandlung  v/ie' ebene 

Dieselbe  Masse  kann  auch  zu   einer  Rolle  geformt,    in  der  Serviet- 
te gekocht  und   nachher   in  Scheiben  geschnitten  werden.    -   Servietten- 
knoedel  koennen  als  Mehlspeise  allein  oder  mit   Roestern  oder  derglei- 
chen angerichtet   oder   als. Beigabe  zu  Fleischspeisen  mit   Soss  verwen- 
det werden. 


Kartoff elknoedel    (Erdaepf elknoedel ) . 


li 


Stunden 


12  dkg  flaumig  geruehrte  Butter  oder  Fett  wird  mit  3  Eiern,  6 
kleinwuerfelig  geschnittenen  in  6  dkg  Butter  geroesteten  Semmeln, 
1  kg  gebratenen,  passierten  Kartoffeln,  8  dlig  Mehl  und  Salz  ver- 
mischt. Aus  dem  Gemenge  werden  lüioedel  geformt,  die  man  1/4  Stunde 
lang  sehr  vorsichtig  in  Salzwasser  kocht. 


Griessknoedel. 


30  Minuten 


i  1   Milch  und  12  dkg  Butter  laesst  man  gut  aufkochen ^  gibt  22 
dkg  Griess  hinein  und  ruehrt  ihn  am  Feuer  so  lange,  bis  ein  sehr 
dicker  ICnoedel  entsteht«  Nach  dem  Auskuehlen  ruehrt  man  4  Eier,  Salz 
und  4  wuerfelig  geschnittene,  in  6  dkg,  Butter  geroestete  Semmeln  ein 
Man  laesst  die  Masse  etwas  anziehen,  formt  löioedel  und  kocht  sie  10 
Minuten  in  Salzwasserr 

Aus  uebriggebliebenen  Semmol-  oder  Kartoff olknoedeln  kann  ein 
Knoedelschmarron  hergestellt  v/ erden«  D:-.e  Knoedel  werden  blaettrig 
geschnitten  und  in  hoissem  Fett  geroesteto  verbessert  kann  die 
Speise  v^erdon,  indem  man  ueber  den  fertigen  Schmarren  o  abgespru- 
delto  Eier  giesst,  die  man  noch  so  lange  mitroesten  lae.^st^  bis  sie 
stocken.  (Knoedel  mit  Ei ) 


Abgeschmalzone  Nudeln 


Stunden 


Aus   40   dkg  Mehl.    1   bis    2  Eiern,    otv^as   Sa].z   und 'Wasser  macht   man 
auf  dem  Brett   einen  feston  Teig,    knetet   ihn  gut   ab, 'bis    er   beim 
Durchschneiden  keine  Wasser-   und  Mehlstreifen  zeigte    formt    2   bis    3 
Laibchen,   v/alkt  sie   zu   runden  Flecken   aus' und   laesst   sie   trocknen« 
Dann  schneidet  man  ir   cm.  breite  Nudeln,    laeast  sie  10  Minuten  in 
Salzwasser  kochen,    seiht   sie   ab,    uebergiasst   sie  mit   kaltem  Wasser 
(schreckt   sie   ab)   und   gibt  sie   in   6   dkg  hoisses    Sohv/einef ett   oder 
Butter. 


3   Stujiden 


Blaetterteifr;  -  Halbmonde. 

Aus   italienischem  Blaetterteig    (siehe  Mehlspeisen),    der  messer-' 
ruockendick   ausgov/alkt  Ymrde,   v/ordon  ve^^s  chiedeae  Formen    (Halbmonde, 
Sternchen  u.a.)    ausgestochen,   mit  Ei   bestriche^,  und   auf  nassem  Blech 
bei  starker  Hitze  gebacken« 


Polenta. 


3/4   Stunden 


Man  gibt   33  dkg  Polontagrio.ss    (Maisgriess)    in  1>;  1  kochendes 
Salzwasser  und   laesst   die  Masse  unter  haeufigem.  Ruehren   so   lange 
l^oohen,    bis   sie  sich  vom  Topf  und  Loeffel  loest    (ungofaehr  ^  Stun- 
de).  Dann  dreuckt  man  sie   in   eine  mit  "f/assor   auc geschwenkte- Form 
und  stuerzt  sie   sofort»-   Polenta  wird   alc    Beigabe   zu  Gulyas,    Bcu-- 
seh  Gl  usY/.   verv/endeto 

Geroestete  Polenta.    Die  f er biggekoohto  Polen ta  wird   in  Scheiben 
geschnitten  und   in  heis'sem  Schweinefett    (8  dkg)    geroesteto. 


.1 

i, 

i'; 

f. 


Tarh 


onya 


1-2  Stunden 


In   7   dkg   Futter   oder  Fett 
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T/GPdon   3C  dkg  Tarlionya  licllbraun  goroostet,    rai  t  ITasser   aufgegossen,    - 
gesalzen  und   so   lange  langsam  geduenstet,    tis    sie  woichgeir/orden  sind 
vas    je  nach  Groesse  und  "Feinheit  der  Tarhonua  -|-  bis   1  Stunde  dauert/ 
Die  Tarhonya  kann  auch   in  viel   kochendem  So.lzwasser  v/eichgekocht, 
abgeseiht,    abgeschreckt  und  in  Butter  angeroestet  werden* 


Gebratene  Bananen. 


30  Minuten 


10  Stueck  Bananen  werden  nach  dem  Schaelen  der  Laenge  nach  in 
die  Haelfte  geschnitten,  nach  Geschmack  mit  etwas  Pfeffer  und  Salz 
bestreut  und  mit  einigen  Tropfen  Zitronensaft  betraeufelt.  Hierauf 
laesst  man  frische  Butter  in  einer  flachen  Pfanne  heiss  werden, 
braet  darin  die  Bancnen  zuerst  auf  der  einen,  dann  auf  der  anderen 
Seite  vorsichtig  gelblich,  nimmt  sie  heraus,  laosst  sie  abtropfen, 
bestreut  sie  mit  gehackter  Petersilie  und  traegt  sie  recht  heiss  auf. 


Kraeuterbutter  (Maitrebutter ) 


i-  Stunde 


10  dkg  flaumig  gemehrte  Butter  rird  mit   dem  Saft   einer  Zitrone, 
feingehackter  gruener  Petersilie   (-^  dkg)    und  Salz  vermengt.   Diöse 
Masse  streicht  man  ungefaehr  i-  cm  dick  auf   einen  Tellorruecken, 
laesst  sie  festv/erden  und   sticht   oder  schneidet  kleine  Formen  aus, 
die  man  dann  v/eiter  verwendet.   -  Mann  kann  die  ICraeuterbutter   auch 
mit  einigen  Tropfen  T/orcestershiresoss  v/uerzen. 

^   ^   ^ 
S   o   s    s    e  n    .  . 


Paradiesaepfolsoss  auf  Wiener  Art, 


1  Stunde 


li=-  kg  Paradiesaepfel  werden  geputzt,  gewaschen,  in  die  Haelfte 
gebrochen  und  auf  in  2  dkg  Tett  angeroesteten,  f eingehackt en  Zwie- 
beln (1  dkg)  und  Petersilie  (-^  dkg)  mit  etwas  Wasser  weichgeduenstet 
und  passiert.  Dies  Y/ird  in  eine  lichte  Einbrenn  oder  Einmach  (8  dkg 
Butter,  6  dkg  Mehl)  gemischt,  mit  V/asser  oder  Rindsuppe  aufgegossen 
und  Rotv;ein,  Salz,  Zucker  und  Zitronensaft  nach  Geschmack  dazugege- 
ben. Man  laesst  die  Soss  eine  Weile  kochen. 


Gurkensoss  (aus  frischen  Gurken ) . 


3/4  Stunden 


Man  schneidet  2  grosse,  frische,  geschaelte  Gurken  (ca.  80  dkg) 
in  nicht, zu  duenne  Scheiben  und  salzt  sie. 'Eine  lichtgelbe  Einbrenn 
oder  Einmach  'aus  8  dkg  Butter,  6  dkg  A^ehl.  1  dkg  feingehackten 
Zv;iebeln  und  feingehackter  Petersilie  v/ird  mit  l/Vasser  oder  Rindsuppo 
aufgegossen  und  gut  verkocht.  Hierauf  fuogt  man  Salz  und  Essig  nach 
Geschmack  hinzu  und  laesst  sie  wieder  verkochen.  Dann  gibt  man  die 
nicht  zu  sehr  ausgedrueckten  Gurken  und  1/8  1  Rahm  hinein  und  kocht 
diese  ungefaehr  ^   Stunde,  bis  sie  weich  sind«  -  Durch  Beigabe  von 
feingehacktem  frischen  oder  in  Essig  eingelegten  Dillkraut  kann  die 
Soss  gev/uerzt  werden. 


Dillsoss . 


i-   Stunde 


Sine  hollgelbe  Einbrenn  oder  Einmach  aus  8  dkg  Butter  und  6  dkg 
Hehl,  in  der  man  1  dkg  feingehackto  Zwiebeln  und  Petersilie  anroe- 
ston  laesst,  wird  mit  T/asser  oder  Rindsuppe  aufgegossen.  Dann  gibt 
nian  foingehacktes  Dillkraut  (2  grosse  Buoschel),  1/8  1  Rahm,  Zitro- 
nensaft oder  Essig  und  Salz  hinzu  und  laesst  die  Soss  eine  Y/eile 
kochen. 


Schwämme rls OS s  (Champignons soss ,  Pilzlingsoss ) . 


3/4  Stunden 


25  dkg  geputzte,  f einblaettrig  geschnittene  Schwaemme  werden  in 
&  dkg  Butter,  in  der  man  1  dkg  Zv/iebeln  und  -i  dkg  Petersiliengruen 
anlaufen  liess,  weichgeduenstet« ' Dann  macht  man  eine  hellgelbe  Ein- 
niach   (8  dkg  Butter,  6  dkg  Mehl),  giesst  sie  mit  Y/asser  oder  Rind- 
suppe auf,  laesst  sie  gut  verkochen,  gibt  1/16  1  Rahm,  Salz,  Zitro- 
nensaft nach  Geschmack  hinzu  und  laesst  die  Schwaemme  in  dieser 
Soss  noch  -j-  Stunde  kochen. 
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Sardellensoss   auf  ?;ioncr  Art, 


■^>-  Stund o 


In  Giner  lichtbraunon  Sinbronn  (6  dkg.  Fott,  6  dkg  Mohl)  laosst 
raan  1  dkg  f GingGhc?.cktG  Zi/iGboln  und  PotGrsilie  anrocsten  und  {jiGsst 
mit  V/nssGr  odGr  Rindsuppe  auf.  Dann  gibt  mcn  passierte  oder  feinge- 
hcickte  Sardellen  (4  grosse  Stueck)  dazu,  steuert  die  Soss  mit  Zitro- 
nensaft und  laesst  sie  gut  verkochen* 


Hollaendis che  Soss. 


40  Minuten 


Sud:  1/16  1  Essig   1/16  1 
6  Dotter   20  dkg  Butter 


Wasser   1  dkg  Schalotten 
Saft  von  jj   Zitrone 


5  Pfeffcrkoer- 

ner 


I.  Art:    Sssig  und  Uasscr  v/erden  mit   f oing es chnit tonen   Schalotten 
und  Pf efforkoorncrn  bis   zur  Ha elfte   eingekocht  und   durchgeseiht. 
Nach   dem  Auskuehlen  gibt  man  Dotter  dazu  und  schlacgt   die  Eluossig- 
koit  auf   dem  Hordrande,    bis   sie   dick  ist.   Dann  gibt   man  unter  be- 
staondigem  Ruehren  zerlassene  Butter   tropfenv/eise  hinzu  und  vmerzt 
die  Soss  mit  Salz  und  Zitronensaft.   Die  Soss   soll  kurz  vor   dem  An- 
richten zubereitet  und  v/arm  aufgetragen  v/erden. 

II.  Art:      Der  zur  Haelfto  eingekochte,    ausgckuehlte  Sud  wird  mit 
Dottern  und   in'Gtuooke  geschnittener  Butteruobcr  Dampf  diokflues- 
sig  Geschlagen,    denn  mit  Zitronensaft,    Salz,    Cayennepf eff er  und 
englischer  Soss   gev/uerzt; 

^Yloim  die  Soss   gerinnt,    gibt  neu   einen  Esslooffel  kaltes  Wasser 
dazu  und   ruehrt  so  lange,    bis   sie  v;iedor  glatt   ist. 

Durch  Beigabe  Yon  Senf  kenn  man  eine  pikante  Abart   der  hollaen- 
dischen  Soss   hers  tollen.    (Senf soss  ) 

Die  Hollaendis che  Soss   kann  unmittelbar  vor  dem  Anrichten  mit 
1/8  1  f estgoschlagenem  Schlagobers   vermischt  worden.    (Mousselinsoss  ) 


Krebssoss. 


l\r  Stunden 


10  KrobsG  \7eräcn  mit   einer  Buersto  gawaschon  und  nit  Kuenmiol  ünä 
GruGiior  Petorsilio  nr.ch  und  nach   in  Itochcndos   Salzuassor  GOgebon. 
Nachäon  sie  10  Minuten  gekocht  haben,  r/erdon  sie  c.us   den  Wasser  ge- 
noninen  und  das  Fleisch  c.us   den  Scheren  und  Schv.-oifchen  ausgeloest 
und  der  Darm  entfernt.   Die  Krobsschalen  uorden  in  Mocrser  r.iit^lO 
dkg  Butter  gestossen,    dann  auf   den  Feuer   geroestet,   r.iit  Wasser  auf- 
gegossen und   gut  verkocht,    geseiht  und  kaltgestellt.   Nach  den  Aus- 
kuehlen schoepft  nan  die  oben  schvjinr.iende  Krebs butter  ab,    Ss  wird 
eine  Hollaendis che  Soss    (siehe  oben)    gemacht,    die  mit  Krebs butter 
gefaerbt  und  mit   dem  ausgoloesten  Krebsfleisch  vermischt  wird. Statt 
des  Wassers   kann  der  Krebssud  ver.7endet  v/erden. 


Sorxiolkren   (v;ara). 


h   Stunde 


5  Semmeln  v; erden  entrindet,  blaettrig  geschnitten,  in  -«-  1  kalter 
brauner  Rindsuppe  eingeTJeicht,  aufgekocht,  versprudelt,  mit  8  dkg 
geriebenem  Kren,  2  Loeffel  Obers  oder  Milch,  Salz  und  3  dkg  Butter 
verraisoht.  -  Ivlan  kann  statt  Obers  2  Sier  nehmen. 


Mayonnaise  (kalt  goruehrt). 


i-  Stunde 


6  Dotter  und   etv/as   Salz  T/erden   in  einem  Porzollanweitling  mit 
der  Schneorute  goruehrt,    dann  wird  tropfenv/eise  Oel-  (3/8  1)    einge- 
ruohrt.  Wenn  die  Mayonnaise  cinfaengt  sich  zu  ballen,   v;ird    der  Saft 
einer  halben  Zitrone,    allenfalls   noch   etwas   Salz,    ferner  Cayenne- 
pfeffer,  i  Kaffeeloeffel   franzoesi scher  Senf,   i  Kaff eelooff ol  Wor- 
cestorshiresoss  und   etwas  Sstragonessig   (und  nach  Geschmack  ein  we- 
nig Zucker)    oingeruehrt. 

Mayonnaise  wird  ajri  haeufigsten  zu   englisch  gebratenem  Fleisch 
oder  zu  Fischen,   Krustentieren,   zu  gekochten  Huehner  usw, • aufge- 
tragen.  -  Verzierung:   Nudelig  geschnittener  gruener  Salat,   Kraus- 
salat, Aspik,   Kapern,    Oliven  Uodgl, 

Ausgiebigere,   billigere  Mayonnaise.   Man  verivonde  nur   3  Dotter 
fucr  378  1   Oel,  Anfangs   muss    auch  das   Oel   tropfenweise   oingeruehrt 
werden,   bei   beginnendem  Di ckv; erden  kann  rascher  nachgegossen  werden 

Gerinnen  der  Mayonnaise:  Geronnono  Mayonnaise  wird  wieder  ser- 
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vicrfc.ohir:,    v/onn  ii-n  in  oinoa  frischen  Weitlinc  1   bis    2  Looffol 
hoisson  3ssif,  rii  t   Gincri  Looffol  voll   der  coronnonon  Mr.yonnr.iso 
Clcitt  vorruohrt  und  hierauf  die  rostlioho  r^:eronnene  Mayonnaise  un- 
ter fcostaendicea  Ruehron  lannscji  beiaenrtt 


Tartarensoss  # 


3/4  Stunden 


Eine  kleine  coschaelto  SssicGUrke,    eine  geputzte  Sardelle, 1  dkc 
Kapern,    otv/as   Bertrarikraut,    Zv/iebeln  und  Petersilie  v;eräon  wie  zu 
Giner  Faroo  r^nz   feine euiect  und   in  eine  Mayonnaise  ceriischt. 

Die  Soss    ist  bis   zun  Anrichten  kaltzustellen»   -      Beir^abe  zu 
kalten  und  v;araen  Braton  und  Fischen» 

Schnittlauchsoss   nit  Rindsuppe.-  1/8  1  auscokuchlte  Rindsuppe, 

5  hartgekochte  passierte  Dotter,    1  Messerspitze  Reisaehl  und   Zitro- 
nensaft uerdon  ueber  Daiipf  dicklich  GOschla(;en;    dann  nen^t  rian 
tropfenweise  1/16  1   Oel,   Salz  und  Jassir;  nach  Geschmack  und   1  Bue- 
soherl   feine es chnit tonen  Schnittlauch  dazu* 

Zusant  Kartoffelschnarren  Beigabe  zu  cosottenen  Rindfleisch. 

Kalte  Mayonnaise  -  Sardellonsoss .  Eine  Mayonnaise    (die  Haelfte    • 

der  anGocebonen  Men^e)  wird  mit  5  hartGokoohten,  passierton  Dottern, 
einer  entrindeten,  in  V:asser  erweichten  Seniriol  und  6  passierten  Sar- 
dellen verruehrt» 


Apfelkren. 
1  kr  Aepfel 


7j-  Stunde 
1/8  1  Es  sie        5-8  dke  Kren  6   dkß  Zucker 


I.  Art:   Aepfel  v/erden  eeschaelt,    eoriebon,   nit  ceuaessertea 
Essie,    Geriebenem  Kren  und  Zucker  vormenGt. 

II.  Art:   Die  Aepfel  v/erden  G^schaelt,    Geviertelt,   mit    etwas 
Zitronensaft  Goäuenstet,   passiert  und   dann  mit   den  uebrinen  Zutaten 
vormonGt.   Durch  diese  Zuber eituncswoise   erhaelt   der  Apfelkren   eine 
helle  Farbe.   Beicabo  zu  Gosottenem  Rindfleisch. 


Braune  Soss. 


yf^      y^      yf, 

5-rr  stunden 


In  12   dkG  heissem  Fett  worden  1  ke  zerhackte  Rindsknochen, 
blaettriG  Geschnittenes  Wurzelwerk    (4  dkG  Solle ri evurzel,    8   dkc 
Petersilionwurzol,    8  dkG  Golto  Rueben),  ,10  Gowuerz-  und   20  Pfef- 
forkoerner  G^^oöstot.   Bevor   das  V/urzolwerk  braun  ist,    g^I^^  nan  5 
dkG  blaettriG  G^^schnit tone  Zv/ieboln  dazu  und   laesst  alles    braun- 
roesten;   Dann  citt  man  10  dke  Mehl   darein,    laesst  auch  dieses   an- 
roosten,   G^^sst  mit  Rindsuppe  oder  V/assor  auf,    Gitt  4  dkc  Pvaradies- 
aepfelmark,    1/8  1  Rot\/oin  und  4  Esslooffel  Madeira  dazu,    laesst   die 
Soss   2  bis   5  Stunden  kochen,    schoepft  das   auf  der  Oberflaeche  sich 
sanmelnde  Fett  und   den  Schaum  ab,   passiert  die  Soss   leicht  und  ver- 
wendet sie  bei    Bedarf. 

*   *   * 
Salate.' 


Haouptelsalat    (Kopfsalat) . 

5  feste  Kopofo  Haouptolsalat  werden  von  den  aeussorsten  dunk- 
len Blaettern  befreit  und   der   innere  feste  Teil   in  4  oder  8  Teile 
geschnitten.   Dann  v/ird   der  Salat   in  oefters   G^^^^^^hs  dton  Wasser 
schnell  G-^'^"schen.   Hierauf  schv/enkt  man   ihn  in   einem  Salatschwin- 
Cpr  oder  lect   ihn  auf   ein  Sieb  zum  Abtropfen.   Kurz  vor  dem  Anrichte 
"^ird   der  Salat   G^s^'^l^cn,    zunaeohst  mit  Oel   allein,    dann  noch  mit 
(allenfalls   GöV/acssortem)    SssiG  G^"t  untereinander  Gonischt.-   Ei- 
nen feineren  Geschmack  dieses   Salates   sowie  der  meisten   anderen 
Salate  erzielt  man,   v/enn  man  den   Sssir:   ein  wonir  zuckert    ({v  -   1 
dKr  Zucker).   Fuor  Kranke  verv/ondot  man  haeufiG  statt  Sssir,  Zitro- 
nensaft. 

jndiviQnsalat.        Die  g"^*  G^^Ginifiten  Blaettor  von  10  Stuock  Endi- 
'^ionsalat     v/erden  nudeliG  oder   in  Gi'obo  S tu  ecke  Geschnitten  und 

V»'G!lt  r-r»    TT-i  o     TTo  on -r»  H:  o  T  c?  n  1  .«-^ +-     "       "'  -.      -i  j 


v/Giter  w^ie  Haouptolsalat   behandelt. 


V3 


SpeQksalat> 


X 

^ 


Stunde 


Man  Laesst   IC  dkg  kleinvAierf elig  gesohnittenen   Speck  gelt   an- 
roesten  und  nimmt   die  Grieben    (Gramrael)   heraus,    mit   dem  ueborkuehl- 
ten  Tett  uebergiesst  man  die   in  vier   Teile  geschnittenen,    gut  ge- 
reinigten Salatkoepfe    (5   feste  Haeuptel),    die  man  auisserdem  mit 
Salz  und   Essig  gut  vermischt.   Vor   dem  Auftragen  streut   man  die   in- 
dessen v/armgehaltenen  Grammel   auf   den  Salat. 


V/armer  Krautsalat. 


li  Stunden 


1-2  Koepfe   feinnudelig  geschnittenes   Kraut    (ca.    1-^-  kg)   v/ird 
mit  kochendem  V/asser  zunaechst   abgebrueht,    dann  v/ird   das  Wasser  weg- 
gegossen.  Nun  v/ird  Essig  mit  Wasser,   Salz,    ein  Stueckchen  Zucker 
und   Kueminel  kochend  ueber   das   Kraut '  gegossen.   Nach  ^stuendigem  Ste- 
hen v;ird   die  Fluessigkeit   abgeseiht,    aufgekocht  und  wieder  ueber 
das   Kraut  gegossen.   Dies   v/iederholt   man  5-4  mal.    -   Vor   dem  Auf- 
tragen wird  8  dkg  kleim^erfelig  geschnittener  Speck  zerlassen  und 
mit  den  Grammeln  ueber  das   angerichtete  Kraut  gegeben* 


Kalter  Krautsalat 


Ih   Stunden 


2 


Ein  Krautkopf  (ca.  1  kg}  wird  feinnudelig  geschnitten,  das 
Kraut  mit  siedendem  IVasser  ueberbrueht,  abgeseiht  und  mit  Salz, 
Kuemmel,  Essig  und  Ool  gut  vermengt.  Der  Salat  muss  mindestens  1 
Stunde  vor  der  Mahliueit  zubereitet  worden. 


Gurkensalat. 


'h  Stunde 


5  Gurken    (ca*    2  kg)   worden  gesohaelt,    in  duonne  Scheiben  ge- 
schnitten,   allenfalls  -J  Stunde  gesalzen   stehengelassen,    mit   1/8   1 
Oel  und   1/8   1   Essig  vormis cht  und -mit   Pfeffer   oder  Paprika   be- 
streut.   -  Man  giesst  wohl   das   durch   das   Salzen  und   Stehenlassen 


selbst   austretende  ueberfluessige  Gurkenv/asser 


vermeidet 


a 


bor,   die  Gurkon  auszuäruGcken,   wie   os   frueher  uebiioh  v/ar. 

Gurkensalat  mit   Hahn,        Dio  GGsoliaolten,    in  duenne  Scheiben  ce- 
sohnittonen  und    etwas   gesalzenen  Gurkon  werden  rait   Rahra  ueborcos- 
sen,   der,   wenn  er  zu  wenig  sauer  sein  sollte,    mit  Essic  GQsaeuort 
v;i  rd . 


Paradi  esaoüf  elsalat. 


.1 


Stunde 


f  kg  gereinigte  Paradiesaopf  el  werden  mit  einem  scharfen  Mes- ' 
sor  wagreoht  in  duonne  Scheiben  geschnitten' und  mit  einer  Marinade, 
bestehend  aus  1/8  1  Essig,  1/16  1  Oel,  Salz,  Cayennepfeffer,  je 
einer  Messerspitze  Senf  und  Zuckor  Qallenfalls  auch  einigen  Trop- 
fen Woroestershiresauoe)  uebergossen,  mit  foingehackter  Petorsilio 
bestrout  und'?/  Stunde  kaltgestellt.  -  Paradicsaepf elsalat  wird  sel- 
tener allein, "sondern  meist  zu  gemischtem  Salat  gegeben.» 


Rote  Rueben.  kalt  (Roter  Ruebensalat ) . 


2   Stunden 


^  Rote  Rueben    (1-g-  kg) 
ir  1    Essir; 


6-8  dkg  Krenwurzel 
5  dkg  Zucker 


1  dkg  Kuommol 


Gowasohene  rote  Rueben  werden  in  kaltem  Wasser   auf   den  Herd 
gebracht,    weichgekocht,   gesohaelt  und    in  duonne  Scheiben  geschnit- 
ten.  Diese  worden  in   ein  GlC.s-   oder  Porzollangofaess   gofucllt,   mit 
einigen  Kronschoiben   belegt,   mit  Kuomracl  bestreut  und   mit   gok 


,    mit  . 

^okochtem 

i:ssL-^7"in''lem"zÜGkör  und  gtinz  weni.--  Salz   aufgoloost  waird,   ueber£;ps- 
S'Ti.-  Dio  röton  Ruobon  'tollen   orst   nach  2-4   taogigor  Ablagerung 
Gorossen  worden. 


Roto- 


Ru  eben  krön.  C '-kochte  rote  Rueben  worden   auf  dorn  Reibeisen 

güFreTen  und  mit  gerir.bonom  Krön  und  Aopfeln,    mit   Salz,    Zuckor  und 
Essig  7 ermengt» 


/  <. 


Scllori  gvurzQls  r.lgt    (Zollcrsclat ) . 


1-Ä-  Stunden 


4  StuGCk  Zollerknollon    (80   dkr-)   werden  c^schaelt  und   in  duenno 
Scheiben  rosohnitten,    die  ricn   in  G^^snlzenen  und  mit    dea  Saft  von  2 
Zitronen  c^saeuertea  Uasser  ueichkocht  und  ait   Oel  und  cezuckertea 
3s3iG  ueberciösst*    -  Man  kann   den  Zeller   auch   in  G^"^-^2en,    nicht   zer- 
schnitten,   in  Salzv/asser  r.iit   Zitronensaft   kochen,    in  kaltes  Uasser 
le^en,    dann  ait    den  Dressierniesser   in  duenne  Scheiben  schneiden  und 
mit    Oel  und  Gezuckerten  Jssig  ueberciessen. 


Gruener  Fisolensalat, 


Ix  Stunden 


rio  von   den  Paeden  befreiten  G^^e^^^^  Fisolen    (1   kc)   v/erden  c^- 
v;aschen  und   schiefnuedeliG  Geschnitten.   Dann  v/erden  sie   in  kochen- 
dem *Salzv;asser   zucestollt  und  unzuGedeckt  v/eichrekocht ,    abGOseiht, 
mit   kalten  Y/asser  uebernossen  und  nach  den  vollstaendicen  Abtropfen 
ait   Oel,    SssiG,    Salz  und  Pf eff er  v-ut  vernischtc   Man  kann  den  Salat 
auch  noch  nit   f einGeschni ttenen  Zwiebeln   bestreuen^ 


Linsensalat 


1t5-  Stunden 


a-  ivG  ausGesuchte,    G^^'^-sohono  Linsen  v/erden    in  kalten,    unGOsal- 
zenen^VTassor    (ohne  Natron! )    aufGestollt  und  T/oichrekocht .    sie  v/ erden 
dann  noch  v/am  nit   EssiG,    Oel  und   Salz   vernischto    -  Der  Salat   soll 
1  bis   2  Stunden  vor   denGebrauch  zubereitet  uerdeno   Mitunter  ser- 
viert nzin  den   Linsensalat   bestreut  nit    f einGehackten  Zwiebeln, 


Duorr  er    ( v; eis  s  er  )    Bohnens ala t 


2^  Stunden 


Duorer  Bohnensalat  wird  (aus  -^  kr  Bohnen)  in  nloi^i'^er  üeiso 
zubereitet  wio  Linsensalat« 


Kalter  Kartoffelsalat 


1  Stxmde 


li>-  kG  Kipfelkartoffeln  v:erden  weichGokocht ,    -eschaelt,    in 
duennc^Sohoibon  Goschnitten,    dann  Gesalzen,    noch  v/arn  ein  v;eniG  J'iit. 
Rindsu-ope  benetzt  und   zuerst   nit   1   dl   Oel  und   dann  nit   E   dl   21sr^\,: 
vernenGta    -   Hs    ist   auch  nicht   unvorteilhaft,    Salz,    Essif.  und   Ool 
aiteixnander  g^"^  ^.u  vernenGen  und  danit  den  Salat  zu  ueberGio^sen, 
Man  kam  den   Salat   auch  nit   f  einGeschni  ttenen  Zwiebeln  vernis  chen 
und  nit-geha  ktor  gruener  Petersilie   bestreueno    Falls    Rinösuppe- 
nangelt,   nus;j    euwas   nohr   Oel  und   Essig  verwendet   werden.    Sind   die 
Kartoffeln  schon  zu  stark  ausgekuehlt,    so    ist    es    enpfehlenawert , 
den  Essig  hoiss   ueber  die  Kartoffeln  zu  giesseno   Haeufig^wird   der 
Salat   nit  nudelig  geschnittenen  Endivionblaottern  unternischt  ser- 
viert« 

Ifcrtoffelsclat  alt  Sonf.       '   li  kg  Kipf olkartof fein  uerdGn  gekocht, 
Gosohaelt  iincl   äuenblaottrig  gGsohnitton.    5   dkg  Sonf  wird  mit   2  Dox- 
torn,    jo  1/0  1   Ool  und  Essig  glatt  vorruehrt,    die  gosclz enon  Kartof^ 
icln  vrorden  (?.aruntor gemischt. 


?oin3r_  Hör ingn a-lr.,t_^ 


3  Stunden 


&  Salzheringe 
i  1  saurer  Rahii 


l-l  kg  Kipf  olkartof  fein       t  kg  Aepfel  1/8  _1   Ool 


1   dkg  Kapern 


einige  Tropfen   Es tragonessig 


Grosso  Heringe,   von  denen   die  Haelfte  Milohner  sein  niuossen, 
v/erden  zur  Vernindorung  des   Salzgehaltes   auf  die  Dauer  von  10   bis 
12  Stunden   in  frisches  Wasser   gelegt,    sodor.n   entschuppt,    der  Laen- 
gc  nach  halbiert  und   in  1   cm  lange  Stuecke  gesohiiitten.   Diese 
Stuccko  worden   in  einer  Porzellans chuessol  nit   gekochten,    in  Schel- 
ten geschnittenen  Kipfelkartoffeln  und   geschaelten,    blaettrig  ge- 
schnittenen Aepfeln  leicht  voraengt.  Die  Heringriilch  T/ird  passiert, 
Git  hinzu^■etropfterl  Oel,   Essig  und  Rahn  vermehrt,    gesalzen  und 
ueber  dasein   einer  Schuessel  befindliche,    nit  f oingehaokten  Kapern 
bestreute  Gonengo  gor-ossen.   Der  Salat   ist  nur  dann  schiiackhaft , 
^enn  die  Kartoffeln  hinreichend  nit   Soss    durchtraenkt  sind,    3r  soll 
clarura  stets    einige  Stunden  vor  Bedarf  vorgerichtet  werden,    doch 


^A 


sirxd    otv/c   caxs. .ötroolcnotc  lOr.rtcff ol^choi tiai:k  sorofreltl-   zu    ontfor- 
neu.-   Zur  Verzierunf^  la.inn  nzn  hartcekochto,    in  Viortel  /iGschnittoae 
ii,ier,    Kapern,    xotersilie,    in  F-echer  rieschni ttone  ^ssirr'urlcon  u.ö'l 
verv/enaon.    -    In  den  Sr.lnt  Ic-nn  nan   vor   den  Auftrn-en  auch    rebrcte- 
nes,    tl::ot::ric  Geschnittenes   Kaltfleiscli  oder  c.ekochte,   weisse  Boli« 
nöR  Qinneiifien. 


Qbstsnlat, 

3  Aepfel   3  Orangen    5  Bananen 
Saft  von  1  Orange  und  2  Zitronen 


X 

4 


1  Stunde 
kß  Zucker 


:|-1  Wasser 


Geschaelte  und   in  Scheiben  geschnittene  Aepfel,    Orangen  und 
Bananen  v/erden  ait  heissen  Laeutorzucker  uebergos sen  und  auskueh- 
len  gelassen.   Bliorauf  fuogt  man  den  Saft   der  Orangen  und  Zitronen 
hinzu.   Zierlich  anrichten,    allenfalls  unter  Verv/endung  farbiger 
Dunstfreuchte,   Marrons   glaciSs   usv/. 

Als    Beilage  v/ird   haeufig  Schlagobers   verv/ endet • 


Mayonnais  esalat • 


1  Stunde 


1-3-  kg  f^ekoohte  Kipf elkartoff ein  v/erden  geschaelt,  in  Scheiben 
geschnitten  und  nit  Mayonnaise  (Seite  71,  2/3  der  angegebenen  Men- 
ge),   der  ni'On  noch  3ssig  zugesetzt  hat,    gut  Yernennt. 


Franzoesis eher  Salat, 


2h  Stunden 


-g-  kg  Kipfelkartoffeln  6   dkg  Selleriev/urzeln     8   dkg  gelbe  Ruobon 

6  dkg  Petorsilionv/urzel        1/4  1  Aspik  2  Essiggurken        1  Apfel 

8  dkg  ausgelocsto  gruene  Erbsen  •    Mayonnaise 

Klcinv/uorf elig  geschnittener ^ Zeller ,  gelbe  Ruebe  und  Fötors i- 
lionwurzel  T/erden  in  Salzwasser  v/eichgekocht  und  nach  dera  Erkalten 
und  vollstaendigen  Abtropfen  gleichzeitig  nit  gekochten,  geschael- 
ton,  v/uerfelig  geschnittenen  Kartoffeln,  einem  geschaelten,  klein- 
Fuerfelig  geschnittenen  Apfel  und  den  geschaelten,  ebenso  geschnit- 
tenen iJssiggurken  und  allenfalls  mit  in  Salzwasser  gekochten  grue- 
nen  Erbsen   in   eine  Mayonnaise  gemischt. 

Der  so  hergestellte  Salat  v/ird   entweder  pyramidenfoermig   auf 
einer  Schuessel   angerichtet   oder,    um  ihm  ein  gefaellig.es   Aussehen 
zu  verleihen,    in   eine  Sulzform  gefuellt,    eine  Zeitlang  auf   Eis    ge- 
stellt und,   VQnn   er   erstarrt   ist,    aus    der  Form  gestuerzt. 

In  die  Sulzform  wird  zunaechst  1  bis    1-|-   cm  hoch  fluessigor"  As- 
pik gegossen  und  auf  Bis    gestellt.   Vionn  der  Aspik   erstarrt   ist, be- 
legt man   ihn  ornamentartig' mit  kleinen,    in  fluessigon  Aspik  ge- 
tauchten duenen  Scheibchen,   Plerzchen,   Staebchen' u^dgl. ,    die   aus 
Truoff ein, ' hartgekochten  Eiern,    den  gewaschenen,    roten  Schalen  von 
Radieschen,    eingelegten  roten  Ruobon,    gekochter  Sellerie,    gelbon 
Ruoben  u.dgl.    ausgestochen  wurden*   Damit   diese  durch  den  Aspik  hin- 
durch sichtbaren  Verzierungen  in   ihrer  Lage  befestigt  werden, giesst 
nan  vorsichtig   tropf onv/eise  geschmolzenen  Aspik  darauf,    der   jene 
nach  dem  Erstarren  fest   einschliesst.   Dann   fuellt  man  noch   etv/as 
Aspik  und  nach   dem  Festv/erden  desselben  den   mit   1   dl   fluessigem  As- 
pik vermis  cht  en  Salat   darauf,    bedeckt   allenfalls    die   Form  mit    einom 
Blochdeckel,   umgibt  sie  allseitig  mit   Eis   und   laesst  sio  darin  un- 
gofaehr   2  Stunden   stehen. 

Der  Salat   darf   erst  unmittelbar   vor   dem  Auftragen  gestuerzt 
v/crden.    Zu   diesem  Zv/ecke  wird   die  Sulzform  fuer   die   Dauer   zweier 
Sekunden  bis    an  den  Rand   in  v/ armes  T/asser  getaucht,    dann  mit   einem 
flachen  Teller   bedeckt  und   samt   diesem  rasch   gewendet,    so   dass    die 
3ulzform  mit   dem  freien  Rande  auf   dem  Teller  aufliegt.    Darauf  wird 
die  Form  vorsichtig  von  dem  auf   dem  Teller  liegenden  Salat   abgeho- 
ben.  -  Man  kann  den  Salat   mit   hartgekochten' Ei orn,    Rr.clioschen,   Grue- 
^■^oa  Salat,   Voogerlsalat,   Gurken,    Petersilie,    Tomatensalat  u.dgl. 
verzieren. 


Russischer  Salat. 


2  Stunden 


Y  '^2  Roastbeef  (oder  Filet)   3  Essiggurken 
4  kß   Kalbfleisch  (Schlegel)  i'   kg  Aopfel 
i/8  1  Aspik    3  Eier   Petersiliongruen 


i  kg  Kartoffeln 

2  Sardellen  Mayonnaise 
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GGbrc.tcnos   Roastboef  oder  Filet,    ^altes     ß obre. ton os  K^^l^^^^f^f  > 

Vop?ei  ind  fcrdoirofSorfon  nudelin  oder  kloinvmorfolie   GOSclmitton- 
nS  nit  M^vo^^ise  Ycmonrt.  Der  Sclat  r.'ird  auf  Glr.stollor  cohaouft, 
nU  Aspik7SS?tcelcolS?oS,^orschnittonon  Siorn  und  Potorsilio  oder 

•'^^"'"RSsfJ^chorsäaf in.nn  wie  Franzoosischor  Salat    (Seite   75)    in 
eine  Sulzforr.1  cofuellt  und  hierauf  cestuorzt  v;oräon. 


0 nhsenraaul  -   Salat« 


4  Stunden 


S?t  isin,   Ool  Snd  Zv.:lob3ln   (oaor  r.uoh  alt  ifayonnraso)   sorviort. 


*  *  * 


Mohlspoison  und  klolne   BaQClcerQlQn,   . 


-ßpok-tolr:  nit  Miloh> 


10  Minuten 


i  1    Filoh  rird   zunaechst  nit  18  dkr-   Mohl  und   Salz,    dann  alt   2 
3iorn, 


2  a„.  ZuSo?  Tna  1.33100«;!  Rwi  .rSlnea  aioWluossl.on 


Toir?;  YorvTuirlt 


E-iQktQir-.  nitY;Gin    (TJointoln),». 


10  Minuten 


i  1  Woisswein  wird  nit   20   dkc  Mehl,   Salz  und   6   dkc  Z^^^^^^  ^«^ 

?s/reäHr?n%"^fr.°is?sror?.ä/orsrofvrr/ii.^i- 

leicht   GinruGhrt« 


Ba olctGir.  nit   Bier    (B_ij)rteir:)  » 


5/4   Stunden 


16  ..^,.M0.1,    salz,    5/10   1  Jj-.^^^^.f  °f/ Sn°äa?p%or"?o-°^ 
??SSi  raarS?nfo3ton3  StSondlcorf  Itöhon)    don  Sotooo  von  3  Eior- 

''^"''  An-Sb^n  uebor  die  Woiterboiic.ndlunc  und  Voir-ondunß  ülosor  drol 
Tolf.c.r?on  ??Mor;  3lch  la  den  bozuocllohoa  Mohlspoisrozopton. 

Apfolsprltnn   (notaoken) .     '  1  Stunde 

14  k^  gosohaolto  srosso  Aopfol.vordon  -^^^««^".S'^'ohS?- 
GOhaoulos    (alt- don  Apfolontkornor)    in  i;  °^'  «;*=  ^^SiofLSa  Fott 
ton,   InMlloh-.liola-  oder  Biorcr.oWoia  &otaiiOht^  in  noi 

lifel  =!'=S;f  Apf olJpSror3°oiSr^orS^-^S'^L'^e.^-Oobrauo.  c«- 
bS^^^-u^d^aooäioä?  hols3  zu  Ti30h  GOGObon  wordon. 
.......r„lt.o.n    f.obaolcon)   und  mauaons£rato,Ljiioj2^oic^  wordon  auf 

dieselbe  Art   zubereitet. 


Schlossorbubon. 


1-^-  Stunden 


1     .+«  -DfTniinpn  koGht  rian  in  TJasser  halbweich, 
1  kG  Crosse  Getrocknete  P^lj^'^;^^^  dafuor    ie   eine  ceschaelte  Man- 
nimt  dann  die  Kerne  heraus  und  ^^^°^^f  J^^^z^^sclU^on  in  Backteiß, 
dol    (10  dkG)    ^i--^;/5^,,^,^^-Yf i4'°r,f Lrfsfe  zun  Abtropfen  auf 
baockt  sie   m  hcisson  Fett    U   ^^'^™^\Vnd     rollt  nan  sie   in  ße-      ' 
Filtrierpapior.    Solanco  sie' noch  ^°^^f   f  f  ^^.^^  Mucker  Yorr.iischt  hat, 
riebene  Schokolade   (14  dtcc) ,    clie  r.i^n  aix 
und  trae^t  sie  auf. 

Ptirsichs^lten^e^^ke^  "     '  "'"'" 

V    k^-.  ^^eschaelto  Pfirsiche   bezw.   Marillen  v;eröeri   in  die  Haelf- 
to  Geteilt  ^ind  die  Kerne  entfernt.   Dann  v.eraen  sie  m  Y.em  ^ 


7V 


Bicrtcir;    (Soito   76)    notc.ucht  und   in  sohr  hoisson  Fott  ccltrebackon. 
und   auf  Filtriorpapior   c.btropfon  G^l'^^sson* 

Wonn  die  FruoohtG  nicht   renuor:Gnd  sugss   sind,    Icann  rian  sio  mit 
Zucker   bGstrGuen  und  fj  Stunde  stehen   lassen,    bevor  nrji  sie   in  den 
Tei;^   taucht. 


Ananassprilt en    ( reba cken ) . 


1t>-  Stunden 


Kleine,    3/4   cri  dicke  Ananasscheiben   (aus   1  kr;  Ananas)   werden 
fuer   die  Dauer   einer  halben  Stunde   in  Saft  Yon  3  Zitronen,    dann  auf 
ein  Sieb  zun  Abtropfen  Qolorty    in  IVeinbackteic   getaucht,    in  heis- 
sea  Fett    (-o-  kr)    r;ebacken  und   auf  Filtriorpapier  abgetropft.   Die 
Spalten  v/erden  nit   Zucker   bestreut  und  heiss   auf f:etraren. 


Griesskrapf erl. 


2-4   Stunden 


1  1  Milch  laesst  man  nit  5   dkc  Butter,    10   dkc  Zucker,    ein  we- 
nic  Salz  und'  einen  Stueckchen  Vanille  aufkochen  und   ruohrt   4   dkr; 
unf.eschaelte,    roriebene  Mandeln  und   14   dkc  Griess   hinein.   V;enn   die 
Masse   dick  ein{30kocht   ist,    ßV^t  iicji  die  foinGchaokte  Schale   einer 
halben  Zitrone  und   in  2  Loeffel  hoissen  Y^assers   aufreloeste  Gela- 
tine   (2  Blatt)    dazu,    ruehrt   noch  auf   den  Feuer   6  Dotter  und   ein  Ei 
darunter  und  streicht   das  Ganze  un^efaehr  1   cn  hoch  auf  ein  nit  Was« 
ser   befeuchtetes   Blech.   Nach    einstuendieen  Stehen  an   einen  kalten 
Ort  uerden  nit    einen  runden  Ausstecher  von  3   on  Durchnesser  Schei- 
ben ausgestochen,    die   in  Bierbackteif^:    (Seite   76)    r-etaucht,    in  hois- 
sen Fett  {-gebacken  und  auf  Filtrierpapier   abcotropft  v/erden.   Die 
bein  Ausstechen   erhaltenen  Abf aolle  werden   zusanLienceknetet  und 

wieder  auscestoohen» 

Zu  den  Krapferln,    die  nan  heiss  und  nit  Zucker   bestreut   zu 
Tisch  ribt,    traegt  nan  Hinbeersaft,   T;oinschaun    (Chaudeau)    oder  Va- 
nille er  ene  auf. 


Palatschinken. 


1   Stunde 


22   c"' kr   Mehl  wird   zunaechst   nit  ^  1  Milch,    dann'nit   1  Dotter 
und   2   üJiorn,    Salz  und   6   dkr;  Zucker   zu  einen  f:latten,    duennfluessi- 
aen   Tei^  verruehrt.    In   einer   Onelettenpfanne  laesst  nan' ein  v;eni{- 
Fett  heisswerden'und  fiesst   dann  soviel  von  Teir   hinein,    dass    der 
Boden  der  Pfanne,    die  rian   etwas    dreht,    danit  sich   der  Teif:  rleich- 
naessir:   verteilt,   sehr   duenn  bedeckt   ist.   Ueber  naessifen  Feuer 
laesst  nan  nun  die  Palatschinken  erst   auf   der   einen,    dann  auf   der 
anderen  Soito  hellbraun  backen.   Mit   den  uobrif.en  Teif;  wird  auf  die- 
selbe Ucise  verfahren.   Die  Palatschinken  werden  nit  Marillennarne- 
ladc  bestrichen,    zusamienc ereilt,   auf   einer  Schuossel  ancp  richtet, 
nit  Zucker   bestreut  und  sofort  auf Getragen.    Zun  Fuellen  kann  nan  . 
auch   jede  andere  Marnelade  oder  stark  o^z^^'^-örtes   Zitronenfleisch 
verv/enden. 


Rahnpalats  chinken. 


1-3;-  Stunden 


Palatschinken  werden  nit  nachstehender  Fuelle   bestrichen:    Zu      ' 
7  db-  flauniG  G^ruehrter  Butter  ei^*  ^-^^^  ^^^^'^  ^^^  5^^"??^   6_dkG   Zucker, 


2  Dotter,  1/8 
Schnee  von  4 
ander  in  eine 
lauf  schuossel 
sprudelt  hat, 
croesel  kann 


1  Rahn,    3   dkß  weisse  Sonnelbroesel,    5  dkc   Rosinen  und 
3i  erklar.   Die  cofuellten  Palatschinken  werden  ueberein- 
nit   Butter  bestrichene  und  nit   Broeseln  bestreute  Auf- 
Goschiohtet,   nit   1/8  1  Rahn,    den  nan  nit   2  Dottern  co- 
ueberGOsson  und   in  Rohr  Gebacken.   Statt   der  Sennel- 
nan  auch  4-  kc  Topfen  verwenden.    (Topf  enpc.latschinken) . 


_Biskuit  -   Onelette    (aus  nehl-  und  zuckerreichen  Teir;_)_^     3/4  Stunden 

10  Dotter  werden  nit   25   dkc  Zucker  sehr  schaunic  ce^ruehrt, 
Schnee  von  10  3ierklar  nebst-l  Kaffeelooff el  Buii  und  15  dkr  Mehl 
-.loichzeitir  einGonon.^t.   Von   dieser  Masse  werden    je  nach  Groesse 
der  Onelettenpfanne  4 'bis   5   Oneletten  auf  folcende  Weise  .•et:acken: 
In  der  Pfanne  laesst  nan  Butter  heisswerden,    fuellt   den  TeiG  unco- 
faohr   f ine erhoch   ein  und   baeckt   die   Onelette   in  Rohr,    bis   sie  eine    ' 
hellbraune  Farbe  hat.   Man  fuellt   die   Onelette  nit   Marillennarneladö, 
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tiOGt  sie  zusannon  unä    traoct  sio  socio  ich  auf,  nacMoni  nan  sie 
riit  Zucker  tos tr out  hat. 


Biskuit  -  Oaelotte  (aus  eiorrel  ch(a:i  Tolc') » 


3/4   stunden 


12  Dotter  7-|-  dkc  Zuokor       Klar  von  12  Eiern  7-J-  dkc  Mehl 

10  dk.^-  Butter  zuri  Backen  15  dkc:  Marilloniiarriolade 


•v-) 


Die   ZuheroituncsT/oiso  ist   dieselbe  T/ie  der  der  Biskuit  - 
Omelette   (siehe  vorhorico  Anloitunc) . 


Ei  er  au  flau  f. 


1^  Stunden 


8  Dotter  und  12  dkc  Zucker  r/erden  sehr  schaunic  Cöruehrt,  r.iit 
sehr  festen  Schnee  von  12  Ei  erklär  und  4  dkc  Mohl  leicht  Terrienct. 
Man  dressiert  das  Genence  auf  einer  flachen,  ait  Butter  bestriche- 
nen Auflauf-  oder  Gratini erschuessel,  bestreut  es  mit  2  dkc  cGsie-- 
teri  Zucker  und  baeckt  es  nur  oinico  Minuten,  so  dass  es  von  aussen 
eine  lichte  Kruste  bokomit.  -  Der  Auflauf  nuss  sofort  aufcetracen 
T/crden. 

Kais  er  schnarren.  5/4   Stunden 

6  Dotter,  6  dkr;  Zucker,  1  Seidel  Milch,  25  dkf-  Mehl,  Salz  und 
der  Schnee  von  8  Eierklar  v/erden  zu  einen  fluessicen  Teic  verruchrt 
Dieser  wird  in  eine  Pfanne  nit  10  dkc  hoissor  Butter  cocosson,  cuf 
der  unteren  Seite  b  raune  er  oos  tot,  uocev;  endet  und,  v;enn  er  auch  auf 
der  zweiten  cebraount  ist,  nit  einer  Gabel  in  kleine  Stuocke  zer- 
rissen. Nachdem  auch  diese  Stuecko  noch  kurze  Zeit  corocstet  \/or- 
don  sind,   v/erden  sie  auf   einer  Schuessel  ancenohtet,   nit  Zucker 

bestreut  und  aufcetracen.  -rp  t  i  „^ 

Man  kann  6  dkc  Rosinen  zu  den  Teic  Geben.   Erwuonschocn  Falles 
kann  ncn  4-5  Dotter  und   eini-o  Siorklare   ersparen,   nuss    abor  dann 
5  dkr'  Butter  mehr   nehmen .   -  Man  kann   in  den  Toic  auch  -^  kc  von 
Stcncoln  befreite  Kirschen  oinnoncen.    ( Ki rs  chons chnarr on ) 


Rahndalkon. 


1  Stunde 


1  stunde 


i'l  Rahn  wird  nit  15  dkc  Mehl  c^'t  verquirlt,  dann  nit  6  dkc 
Zucker,  7  Dotter,  Salz  und  den  Schnee  von  7  Eiorklar  verruehrt.In 
den-Vcrtiofuncen  einer  Dalkonforn  laosst  nan  etwas  Fett  hei ssx.'or- 
den,  ribt  ie  einen  Esslooffel  von  den  Toic  hinein,  baeckt  aic  Dal- 
ken  beiderseits  auf  den  Feuer  und  setzt  je-zwei  nit  Marmelade  zu- 
sannen (ca.  20  dkc  Marmelade  erforderlich),  worauf  nan  sio  nit 
Zucker  bestreut  und  heiss   auf traoct. 

Boohnischo  Dalkon    (ohne  Gern). 

-^■1  Milch  wird  nit  26  dkc  Mehl  cut  verquirlt,    dann  nit  10   dkc 
Zuckof,    5  Dotter,    Salz,    den  Schnee  von  3  Eiorklar     1  Kaff eolooff ol 
Backüuiver  und   1  Kaffeeloef f ol  Rum  verruehrt.    In  den  Vcroiofunccn 
einer  Dalkenforn  laesst  nan   etwas  Fett  heisswerden,    rjibt    JO   öinon 
Esslooffel  von  den  Toic  hinein,    baeckt   die  Dalkon   peiderseits    ..uf 
den  Feuer  und  setzt   je  zwei  nit  Marnelade  oder  Powial  zusammen, 
worauf  nan  sie  nit  Zucker   bestreut  und  warn  auf traoct. 

Aus   muorbem  Toic    (ohne  Mandeln). 

Jiluerbc  Toice  sind   auf  den  Brett  zu  vorarbeiten  und  boduorfen 
einer  halbstuendieen  Rast  in  Kuehlen. 

Kirsohenkuchon    (aus  nuorboa  Teic)«  ^  Stunden 

Man  broeselt  9  dkc  Butter  nit  14  dkc  Mehl  ^> J-^'':^^^^..^^^ 
Zucker  und  1  Dotter  dazu  und  vermenct  alles  ^^'^^J^'J'^^^  . 
den  man  auswalkt,    in  eine  befetteto  und  temehlte  ;°r.J°^^°^"  °J^^ 

drueckt  und  baeckt.  Auf  den  lif^*pr°^f-°^,^°i^^.^?,-^/^;:Ls  Geren- 
nebeneinander  dunkle  Kirschen   (i  kc)    auf  und  ri^t  folgendes  Ge..Gn 


Z9 


t," 


CG  daruo'oor:    28  dkc  Zuolcor  und  6  Dotter  i/or^Gn  sohr  flruiiic;  {'O- 
ruGhrt,   ait  Sohnoe  von  8  iSi erklär  und   15  dkc  Bis'jiuitl^roGSGln  vor- 
i'ionrt.-  Dor  ICuchon  v/ird   in  v/onir^  hoissori  Rohr   f Grti''no-r.cl:Gn  und 
nc.ch  dGQ  Auslcuehlon  nit  Zuckor  bestrout« 


Apfelstrudel    (r.us   riUGr^Gr:  TQir:)> 


2-j-  Stunden 


28  dkc  Mehl  rrird  nit  20  dkc  Butter  abrcl^rooselt ,   r.iit  8  die/- 
Zucker,    Sr.lz,    2  Dotter,    je  2  ISsslooffcl  Miloh  und  V.'ein  r'^.sch   zu 
einer:  Tci",  geknetet,    den  rian  1   Stunde   an   einoa  kälten  Ort   rasten 
Ic.esst.   -   Der  Tei<^  v;ird   in  Gestalt    eines   Reohtcokes   duenn  riusf.o- 
T/rlkt,    in   dor  i.Iitto  nit   3/4  kc  g Gsohr.Gltcn,    blr.Gttric   f,osohnitto- 
nen  Aepfeln,   10  dkr;  Zuoker  und  6  di^'*:   Rosinen  tcstrout  und   p.llon- 
f.'^.lls   nib  Zitronensaft   ':etropft.   Die  Seitenteile  des   Tei:':es  v/er- 
den uchcr   die  Puclle  r;.Glert  und   mit   3iv;oiss    r;neinandercekle-:t.Von 
Toi'-'.resten  koennen  Streifen    ''oschnitten  und  zur  Vorzierun;:"  krouz- 
v;oise  uo'cer   den' Strudel    "eloct  v/erden,    den   rian  hierauf  nit   3ier- 
klar  ':estreiGht,   ^^  l:is    3/4  Stunden  toi   staerkeror  Plitze  in  Rohr 
taeckt  und   auskuehlen   laosst.    -    In  die  Fuelle  kann  rian  nach   Bolie- 
'3en  auch  Ziat  und  r:osohrelte,    r'.estif telte  Handeln   ^eijon.   Aus    obi- 


'"or  Ilrsse  kann  ::an   einen  /-rossen  oder  zv;ei   kleine  Struc'. ol  aachen. 


Apfolsohii  i  1 1  en . 


1   3/4   Stunden 


18  dka  Butter  Tvird  nit   25   dka  Hohl 


Gl:roosGlt  unC  nit   6   cl-cf 


Zuc:.:or,    3  Ssslooffol  Reha  und  der   fGincGhc-Gictcn  SoiialG   oincr  licl- 
bcn  Zitrone  rasoh  zu  olnon  Teir  r;oknetGtt   DiG  lir.clfte   dGs   TGii'-GS 
vjird  aGssorrucGkondic}:  r.u3f,GT;alkt ,    auf   ein  Blech ■  :;Qle{;t,    allenfall 
(dr.ait   Gr  nicht  specki-':  v/ird)    leicht  uoter^Dncken,   nit  3/4  kf  ^e- 
schr.Glten,    blaettri^j  foschnit tonen  i^opfeln,    je  4  ekc  Zucker  und 
Rosinen   bestreut  und  nit  der  zr/eiton  r.us cov; alkton  Teichc^elfte  "ce- 
deokt.  liornach  bestreicht  rian  das  Ganze  nit  zerquirlten  3i,   baeckt 
es   in  Rohr  und  zerteilt   es   in  Schnitten,    dio  nan  nit   Zucker  be- 
streut.  -   Statt   der  Schnitten  kann  nan  auch   einen  Kuchen  in  cor 
Tortcnforn,   cenau  v;ie  oben  ancoceben,    backen.  TJer  es   liebt,   kann 
auch  cos ohv; eilte,    restiftoltc  Mandoln  und   etv;as   Run  in  dio  Fuelle 
non-en* 
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ii._£f  eiterte* 


20  dk-':  Butter  v.-ird  nit   25   dkr-;  Hohl   anr'obroesolt , 
drnm'-ibt  nan  1  Ei,    6  dk-  Zuckor  und  Schalen  von  h  Zitrone  dazu 
und   Iresst   den  Teir  <>-  Stunde  kalt  rasten.   Dann  rird   or   auf  omor 
bonehlton  Tortonforrf^   cn  dick  ausco\:alkt  und  nit  unten  ancefuohr- 
tor  Fucllo  bostrichonl  Von  dai  restlichen  Teic  nacht  nan  duonne 
Rollen,    die  xivri  uobor  dio  Fucllo  in  Forn  eines  Gittors    "ibt  und 
rinrshemn  nit  einer  dic^:oren  Rolle   einen  Rand,    den  nan  leicht   an 
den  Tortonroifen   andrueckt,    bestreicht  die   Torte  nit   jliorklar  unu 
b-^ockt  sie  1  Stunde   in  Rohr. 


Apf  eis chn it_t_on  _0 iyi._QjLQf^Q£l^AJL9^Li 


2   Stunden 


^,4 


dk 


uiv-   Zucker,    1  Dotter,    1  Ji!i  und 


^^  u.w^    Hohl,    15  dk-,  Butter,    10   dk" 
foin-eh-ckto  Schale   einer  viertel  Zitrone  v;crdGn  auf    don  Broot 
schnell   zu   eina-i  Toi;-,    den  nan -iV  cn  dick  ausx;alkt,   verarbeitet .I;Ir;n 
schneidet   davon  un'-,ofaehr  12   cn  breite  Streifen,    die  nan   auf   oixn 
Bloch  le/ t  und  nit   einen  Rand  von  uobrir.en  Teir:  vorsieht.  ^Ivonn  cor 
Toi.-  licht.-obackon  ist,"    ibt  nan   darauf     va::-endG  Fuelle:   |  1   Ooers, 
4  Dotter,    10   dk^"   Zuckor,    etwas  Vmille  und  1  KaffGOloGifol  Rcis- 
nchl  '..-erden  uobor  Daiipf  dick':eruehrt,   nit  1/2  kr  r,oschaGlten,rein- 
r-ehaokten  Aepfoln  und   1  ICaff oelcoff  el  Run  vcrnischt.   Auf  •  cie^ruei- 
io  le.-t  npji  3/4  \r  blaettri-  ;;oschnitte  Aopfel   in  Reihen,  oos  i,r eicht 
sie  nit   0  C\<ir  verduenntor  I.Ir'rillennarnolado  und  b'ockt   dio  laichen 
forti;-;,   worauf  n-n  sie  in  Schnitten  teilt  und   nit  2  d^kc  iuiroli.ca 
vorziert. 


Mohnkuchen. 


1^?;-  stunden 


b 


Teir^-   aus   17   die,'.:  Hohl, 
und   2  Dotter  v/ird   in  dor  Groosse   eines 


Sin  riuerbor 


t 


7 


/1  ■>  ^  - . 


Zu  ck  er 


14   dk,:  Butter, 
Tortcnblochos   auscov/alkt  und 
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in  dor   Tortoiiforn  nur   oin  v/onif,   cobackon.   Dann  r:ibt  nrsi  folf:GnCo 
Mohnfuollo  aarr.uf  und  briookt   öon  Kuchon   fortic. 

Hohnfuollo:    6  Dottor  v/crdon  nit  18  dkc  Zucker  schauniic  (:g-    ' 
ruolirt,   riit  5   dkf:  nudoli^r  coschnittonca  Zitronat,    3  dkc  Rosinen, 
fcincGiic.oktcn  Zitrononschc.lon,   15   dk^:;  GO^io^/Cno^l  Mohn  und   dori 
Sohnoo  Yon  6  iiliorklr.r  vorriisoht. 


Nusspittah 


25   dkr 


l-?r  Stund  on 


Hohl  Y;ird  ait   25   dkf.  Buttor  und   5  dke  Zuokor  aüGobroo- 
solt,   Liit  4  Ssslooffol  sr.urori  Rahni  und   oinoa  Dottor  zu  Toir   -o- 
knotot«   Dor  Toic  v;ird   ausc; cx;alkt  und   in  zwei  f'loioh  {;rosso,    doa 
3oc.cn   eines   nit   einca  Rand  verschonen  Backtlcchcs    oder   einer   Tor- 
toniorr.1  entsprcohondc  Sohcihon  cosohnitten.   Die   eine   der  Schoibon' 
rird   auf  das   Bloch  relcct,    1  bis    2   oni  hoch  nit  Nussfucllo  bedeckt, 
uaciirond  nan  dio  zv/oito  auf   die  Nussfuollo  loft.   Der  Kuchen  v;ird 
nit   zorquirlton  3i   bestrichen  und  1  Stunde  r:obackon* 

Nussfuollo:    8  Dottor  v/erdon  nit   22  dkr  Zucker  und   feinrchack- 
ten  Zitronenschalen  '':ut  vorruehrt,   ait  1  iSssloeffel  Run,    den 
Schnee  von  9   Ei  erklär  und   25   dkr,  r';oriGbenon  Nuosson  vornischt. 


3p i t z bub en   ( au s   nuerben  Tei:^  . 


1  Stunde 


21   dk;-;  Buttor  uird  nit    28  dkc  Mehl   abrobroeselt ,    nit   11   dkr 
Zucker,    f oin5';,ehackton  Zitronenschalen  und   2  Dc>ttorn  zu   einen  Teic 
reknotot,    den  nan  4  nn  dick   ausv;alkt  und   in  Forn  von  runden   Schei- 
ben,   Sternen  u.ao«    aussticht.   Diese  v/ordon  nit   Siorklar  bestrichen 
und   auf  einen  Blech  -x^backon.    Je  2  cloichc  Fernen  \/ordon   an  den 
Grundflaochen    (Boodon)    nittels   Llarnelado    (10   dk;';,  )zusani:iGnr,osGtzt. 
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vlaorbe  Brezel. 


3/4  Stunden 


14  ckG  Butter  uird  nit  21  dkc  I.Iehl  und  7  dkf  Zucker  abrobroo- 
seit,  nit  2  Dotter  und  Ei  rasch  zu  oinon  Toif,  rGknetot.  Aus  die- 
sen v: erden  duennc  Rollen  r.onacht,  die  nan  zu  Brezeln  fornt,  nit 
zercuirlton  Ei  bestreicht,  nit  Kacelzucker  bestreut  und  bei  stacr- 
koror  Hitze  in  Rohre  lichtcelb  baeckt. 


V/ienor  Taschorl. 


1  Stunde 


35 'dkr;  Mohl  T/ird  nit  24  dkc  Buttor  abcobroesolt ,  nit  14  dkr 
Zuckor,  foinnohackton  Zitronenschalen,  2  hartgekochten,  passier- 
ten Luad  2  rohen  Dottern  zu  einen  Toir,  Goknotot,  den  n-n   3  mi  dick 
ausvalkt  und  in  Quadrate  Yon   8  cn  Seitenlaenf.e  radelt. 

Jodos  der  Q^uadrate  v/ird  in  der  Mitte  nit  oin  ^/enif.  Ribiselnar- 
noladG  bolor.t.  Die  Ecken  der  Quadrate  v/ erden  ueber  der  Marnelade 
zusrr.Lnoncefasst  und  f estcedruockt.  Die  Taschorl  Verden  nit  zer- 
quirltop/Si  bestrichen  und  in  Rohre  Gebacken. 


Traunkirchner  Torto. 


2-?.-  Stunden 
fit 


21  dkrc  flaunif  roruohrto  Butter  uird   zunaechst  nit   etwas  Vr.- 
nillozucker,    dann' nit   28   dkc  Mehl  vermehrt.   Aus   diesen  auf  den 
Nudelbrette  aus zuur Ikondon  Teico'v/ erden  nit   don  Tortonroifen  vier 
kreisrunde  Scheiben  au3:^:estochen,    dio  nan  auf   befetteten  und   bo- 
riohlten  Backblechen  bei   staerkorer  Hitze  baeckt.   Nach  den  Erkal-- 
ton  •;orden  zwei   Blaetter  nit   dor   nachstehenden  Crono  I  und   zv/oi 
nit   dor  Grene   II   bestrichen  und   in  der  iVeiso  ueboreinander  co- 
Ic't,    dass    auf    je   ein  Blatt   nit   Grene   I    ein  solches   nit   Grene   II 
fol-t.  Auf  das   oberste  Blatt  v/ erden  ausserdön  nit   Grene   II  Vor- 

V..    • 

^iorun-'on  .-'GSDritat. 

Croiio  i:    7   e.lc-   Stau'o^uokor,    7   ükf,  Marriolr.clo  und   2  Eiorl:lar 
^orCon  bis   sur.i  Sohcm-iir-v/ordon  vorruchrt.      (Maraolaüocror.io) 

Grciio  II:    30  dk.-:   Stculizucl-cor,    1/16  1  sohwarzor  Karfoo  unC 
tlr.r  von  6  Siorn  xJörCon  uocor  Dc-ixpt   (joüooh  nicht  zu  lioiss  )    Ciolc- 
3 Oh; -.111.11,"  rcachla.^on.    (Kr.ffoocror.io) 
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Kossuth  -  Kranz erl. 


Ix  Stunden 


25  dkg  Butter,  25  dkg  Mehl,  S  Dotter,  9  dkg  Zucker  und  2  Ess« 
loeffel  kalte  Milch  nverden  auf  dem  Brett  zu  einem  Teig  verarbeitet, 
den  man  in  2  Teile  teilt;  einen  Teil  davon  verarbeitet  man  mit  5  dkg 
geriebener  Schokolade.  Dann  formt  man  aus  der  weissen  und  der  sohwai^ 
zen  Masse  duenne  Stan^erl,  dreht  je  ein  weisses  und '  ein  schwarzes 
zusammen,  formt  Ringerl,  gibt  sie  auf  ein  Backblech,  bestreicht  sie 
mit  2i erklar  und  baeokt  sie  im  heissen  Rohr^ 


Nusslcrapf  erl^ 


1^  Stunden 


14  dkg  Mehl  wird  mit- 14  dkg  Butter  abgebroeselt,  mit  14  dkg 
Zucker,  14  dkg  geriebenen  Nuessen^  2  Dotter  und  1  Essloeffol  Oran 
gensaft  zu  einem  Teig  verarbeitet,  den  man  3  mm  dick  auswalkt'  und 
mit  einem  runden  Ausstecher  von  etwa  5  cm  Durchmesser  aussticht* 
Die  Scheiben  werden  mit  Si  er  klar  bestrichen,  die  halbe  Anzahl  aus- 
serdem noch  mit  Nusskernen  (8  dkg'  halbierte  Nuesse)  belegt  und 
gebacken.  Nach  dem  Erkalten  worden  jene  Krapferl,  die  nicht  mit 
Nuessen  belegt  sind,  mit  Marmelade  bestrichen  und  mit  je  einem, 
mit  einer  Nuss  verziertem  Krapferl  zusammengosetzt* 


NtLSschifferl. 


2  Stunden 


14   dkg  Butter  wird  mit  14  dkg^  Mehl  abgebrooselt,   mit   7  dkg 
Zucker,    7   dkg  geriebenen,   ungeschaelten  Mandeln,    f eingehackton.     ' 
Schalen   einer  halben  Zitrone  und   1  Dotter  zu   einem  Teig  geknetet, 
den  man"  5  mm  dick  aus:walkt,    in  Schiff  erlformen  aus   Blech  eindruockt 
und  mit  Nussfuelle   belegt.  lieber   die  Nussfuelle  wird   ein  der  Groes- 
se  der  Blochform  entsprechender  flacher  Teigdeokel  gelegt. 

Die  Sohifferl  werden  bei  maessiger  Hitze   im  Rohre  gebacken, 
dann  aus    der  Form  gestuerzt  und  mit  Zucker  bestreut   oder  mit  Scho- 
koladenglasur ueberzogen.und  mit  oinor  halben  Nuss  verziert. 

'Nussfuelle:  20  dkg  geriebene  Nuesse  \7erden  mit  10  dkg  Zucker, 
Zimt,  2  gostossenen  Gormarznelken  und  1/8  1  heissor  Milch,  gut  vor- 
ruehrt* 


Salzstan^:^erl    (aus    muorbom.  Tei^)  > 


5/4  Stunden 


20   dkg  Mehl  wird  nit  14  dkg  Butter  abgebroeselt,    mit  5  Ess- 
loeffel  Rahm  und  Salz  zu   einem  Teig  geknetet,    aus    dem  man  duenne 
Rollen  von  10   cm  La enge  formt.   Diese  werden  mit  1  Dotter  bestri^ 
oben,   mit-grobem  Salz   bestreut  und. auf  dem  Blech  bei  staerkerer 
Hitze  gebacken* 

Kuommel- ,    bezv;.   Parmesans tangerl     sind   Stangerl,   .die  statt  mit  Salz 
mit  gehacktem  Kuemmol  oder  mit   geriebenem  Parmesan  bestreut  wurden» 


Salzbaeokoroi. 


3/4  Stunden 


20  dkg  Butter  wird  mit  28  dkg  Mehl,  abgebroeselt,  mit  Salz, 

1  Dotter  und  1  Ei  zu  einem  Teig  geknotet,  den  man  nach  -^stuendif ei'-i 
Rasten  an  einem  kälten  Ort  -|-  cm  dick  auswalkt.  -  Aus  dem  Teig  wer- 
den kreisrunde  und  viereckige  Scheiben  oder' beliebige  andere  Fornon 
ausgestochen,  die  man  mit  Dotter  bestreicht,  mit  Salz  und  Kuemmel 
bostrout  und  auf  einem  unbostrichonen  Bleche  baeckt. 

Aus  mu erben  Teic  (mit  Mandeln  oder  Haselnuessen) t 

Mand eis  chni 1 1 on .        1  Stunde 

21  dkg  Mehl,  17  dkg  Butter,  7  dlcg  Zucker,  Saft  einer  haabon 
Zitrone  und  2  Dottor  v;erdon  auf  den  Brett  zu  einom  Teig  vorarbei- 
tet, auf  dem  Blech  stark  messorruo<ikeindiok  ausgoiralkt  und  im  Rohr 
halb  geba-ckon.  Dann  bestreicht  man  ihn  mit  4  dkg  Marmelade, schla-egt 
den  Schnee  von  2  Eierklar,  ruohrt  17  dkg  Zucker  und  10  dkg  geschael« 
te,  geriebene  Mandeln  hinein,  streicht  dieses  Gemenge  darauf ,ueber- 
taeckt  diu  I^ssc  im  Rohr  und  schneidet  sie  dann  auf  Schnitten... 


i 
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Linzer  Bcookoroi. 


1  Stund o 


15  dks  Butter  uird  nit  23  dkg  Mehl  abcebroeselt,  nit  11  dlcG 
Zuoker  und  3  Dotter  zu  einen  TeiQ  Geknetet,  den  nein  4  nr.i  diok  r.us- 
yalkt  und  in  ICrapfonforn  aussticht.  Die  halbe  Anzahl  der  ausGCsto- 
chenon  Krapfen  \7ird  nit  Eierklar  bestrichen,  nit  6  dk^  c^obcohack- 
ton  Mandeln  und  4  dkc  c^ot)GOstossenen  Kandiszucker  bestreut.  Alle 
Krapferl  v/erden  in  Rohre  lichtGcbackon.  Je  ein  bestreutes  Krapferl 
rird  nittols  Marneladc  nit   einen  unbestreutcn  zusarinenGesetzt. 


Jubilaeuristorte. 


l'p-  Stunden 


14  dkr;   Butter  v;irä  nit   21   dkc  Mehl  abGobrooselt ,   nit   7   dkr; 
Zucker,   1  Ei  und   feincehackter  Schale   einer  halben  Zitrone  auf  den 
Brett   zu   einen  Teir;  verarbeitet. 

Mit   den  ausreiTalkten  Toi-;;  v;ordon  Boden  und   Rand   einer  befet-^ 
teten  Tortenforn  au3r:olor:t,    in  die  nr.n  hierauf  folrienöe' Fuelle 
r.ibt:    o  Eier  v:erdcn  nit  14  dkr:;  Zucker  schauni/-;  reruehrt,    nit   IG   dkf: 
un':oschaclten,    r;ericfconcn  Mandeln,    einer  Messerspitze  Zint,    1  dkr; 
'Mehl  und   14  dkr  zerlassener  Butter  vernenGt.   Auf  die  Fuelle  werden 
3  dkr  c^schaelte,    cestiftelte  Mandeln  costreut;    die   Torte  uird 
hierauf   in  Rohr  r^obacken. 


Karlsbader  Rinrerl. 


1  Stunde 


27   dk::   flaunirv;eruohrto  Butter  v/irü  nit   7   dkr;  Zucker,    foinre- 
hackten  Zitronenschalen,    einen  rohen  und   3  hartf.okochton  Dottern 
und   27   dkf  Mehl   zu   einen  Toi-"  vornonrt,    den  nan  nach  -o-stuondir:en 
Ras  ton   an   einen  sehr  kalten   Ort  nesserrueckendick  ausT/alkt  und   in 
Fern  von  Kroisrin^on   aussticht.   Diese  v/erden  nit   zerquirlten  Ei 
bestrichen,   nit   3   dkf  G^schaelten,    Grob:- ehack ton  Mandeln  und   2   dkf 
GrobGOstossenon  Kandiszucker  bestreut  und   in 
licht Gebacken. 


laessi/: 


ho is seil  Rohr 


Zint karten. 


1  Stunde 


'15  dkG  Butter  vjird  nit  23  dkG  Mehl  und  11  dkr;  Zucker,  2  Dot- 
torn,  2  G^'stossenen  Gewuerznelken,  feinGOhackten  Zitronenschalen 
und  Zint  auf  den  Brett  zu  einen  Toif-;  verarbeitet,  den  nan  3  ixi 
diok  auswalkt.-  Daraus  v; erden  Rechtecke  von  8  cn  Laence  und  5  cn 
Breite  GGsohnitten*  Diese  Karten  v/erdon  nit  Eierklar  bestrichen, 
in  den  vier  Ecken  und  in  der  Mitte  nit  je  einer  G^^^haolton,  hal- 
bierten Mandel   boloGt  und    auf   einen  unbefettcten  Bloch  Gebacken. 


Hu9  ar enkr apf  erl 


1-^  Stunden 


14  dk{;  Butter  v/ird  nit  7  dkG  Zucker,  21  dkG  Mehl  und  2  Dotter 
auf  den  Brett  zu  einen  TeiG  verarbeitet.-  Daraus  \;erden  kleine 
KuGoln  GGfor^-i"tj  die  nan  auf  ein  unbefettetes  Blech  loGt  und  in 
der  Mitte  nit  einen  Kochloef feistiel  eindrueckt.  Die  Krapferl  v/er- 
den nit  Ei  erklär  bestrichen,  nit  3  dkc  Gcschaelten,  G^ot)GehaGkten 
Mandeln  und  3  dkG  G^obGOstossenen  Zucker  bestreut  und  bei  naessi- 
Gor  Hitze  in  Rohr  lichtGolb  Gebacken.  Die  VertiofunGon  der  erkal- 
teten Krapferl  uorden  nit  Marnelade  (10  dkG)  G^fuellt. 


Haselnuss Scheiben. 


Zk  Stunden 


10' dkG   Butter  uird  nit  15   dkG  Mehl   abGobroeselt ,    nit  5   dkG 
Zucker;    InGV/er  und  1  Ei  erklar  auf  den  Brett  zu   einen  TeiG  vorar- 
beitet,   in  den  ncji  5   dkG  Goschaolte,    c/^\n.zo  Haselnuosse   einknetet 
Hievon  v;ird   eine  Rollo  G^i'o^^-it,    in  Papier  Gohuellt,    1-^  Stunden 
aufs   Eis   rolor^y    dann   in  duenne  Scheiben  G<^schnitten  und   auf  un- 
bos tri ch enen  Blech   in  Rohr  Gebacken. 


3ch\7odi3cher  Apfelkuchen. 


1^  Stunden 


11  dkr;  Butter  werden  nit  16  dkG  Mehl  abGobroosolt  und  nit' 
5  dkG  Zucker,  2  Dotter,  Zitronenschalen  und  5  dkc  GGs^haelten,  gG' 
-iobenen  Mandeln  auf  den  Brett  zu  einen  TeiG  verarbeitet.  Hierauf 
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v/rilkt   iicn  ilm  ■■  ut  riossorruGCkenclicIc  r.us ,    boschnGiCot   Cio  Soiton 
■'■loiGhiirGSsic  oclGr  Sticht  den  Toic  in  Tortonforri  aus  unc  lo.'-t  ihn 
auf   Gin  DlGch  1:gz\;.    in   eine  Tortonforri.   Von  don  Toi   roston   fornt 
ricn  Gino  claurioncliol'e  Rollo,    dio  aan  in  :':leiohuaGssi.:on  Atstr.onclen 
nit   2  Finrorn  susriiuGncIrueokt  und  riittols   Eiorlclo-r  vxi  RnnCo  des 
Kuchons    bGfesti'-t.   Mr.n  bestreicht   den  Kuchen  nit  3i erklär  und 
tceckt  ihn  in  Rohro  fertin-   Der  Kuchen  v;ird  sodann  nit  ueber  Dunst 
orv/aorntor  Marnelado    (5  dk   )    duenn  bestrichen,   nit   S/4  kc  {-eschael- 
ten,   halbierten,    in  10  Glc:  fosponnenon  Zucker* nit  Zitronenscheiben 
.'■Gduons toten  ausrelcuehlten  Aepfeln  boloct.   Daruobor  \;irdl7indaasse 
dressiert  und  der  Kuchen  noch  so  lance  ins   Ro?ir    gestellt,    bis   sich 
die  V.'indnassG  holl' olb  fc-.orbt. 

T'indLTirsso:  Klar  von  4  Siorn  wird  zu  festen  Schnee  feschla-en, 
in  don  nrii  10  dk:'.:  Zucker  einschlaer  t  und  18  dkf  Zucker  leicht  ein- 
ruohrt.  . 


Y^eintraubonlcuCiL  n. 


1  3/4  Stunden 


-   Von  24  dkr  Mehl,   16  dkr;  Butter,   8  dk,-,  Zucker,   4  dkr  reschael- 
ton,    ."Griebonen  Mandeln,    Saft  und   feincehackto  Schale   einer  halcen 
Zitrone  und   2  Dottern  v/ird  auf   den  Drett   ein  nuerber  Teic  i,enacht. 
D-nn  vjalkt  nan  den  Tei',  aus,    bele-t  danit   don'BodGn   einer  Torten- 
for"'  unc"   .-ibt   den  Kuchen  einen   erhoehten  Rand,    xnaen  aan  den  zu 
einer  Rollo  .-Gfornton  Rost  des   Teices   an  der  Seitenvand   der  Forrr 
festdruockt.   Der  Kuchen  v;ird  nit   Si   bestrichen  und   liohlretc.o.zoa, 
\-orruf  nrn  ihn  nit  Ausnahne  dos   Rfuides   f^anz   auenn  nit  Marillonnar- 
-olrdo    (8  dk.)    bestreicht.   Darauf  lcv;t  nan  dicht  nebeneinander  V/em- 
beeren    (-;V  k--),    äio  nan   in  15  dkr,  kochen  Zucker   einrelent  und  nach 
-Ghrnrli-on  Aufv;allen  herausr.efrsst  hat.   Auf   dio  Weinbeeren  streicht 
ri-n  sodann  sehr  duenn  MarlllennarneladG    (dio  nan  int   ein  uenic  Ma- 
rrschino  vorruehren  kann),    bestreut   dio  Mitte  des   Kuohens_nit   4  cc- 
-escVelten,    .'-ostiftelten  Mandeln  und  stellt   ihn  fuor   eini  -o  Minu- 
ten  noch  ins   Rohr,    bis    die  Mandeln  ••■olb   -ov;orden  sind.   Der  Ranc.   cos 
Kuchens  v.'ird  schliesslich  nit  1   dk-  r:eschaolten,    r,ohacKton  Pista- 
zien  bestreut.  ,  .  ^    ^  , ^ 
Statt    der  M.-rillonnarnelado  kann  r.uch   der    eis   zur  Gelocprobe 
Gin-GdicktG,    allenfalls   .lit   etras   Maraschino  verruohrte  Traubon- 
saft   (Zuckersaft)   ver.  endet  iverdon. 


M'^.r i  11  Gns  ohni t  ton. 


10   Cikr   Butter,    2  ülior,    20   dl 


C^' 


Zuclcor,    5 
3/4   Icr    Maril- 


LB'^fToTliriGhrTc^kr'  Mehl,    1  Paoclcchon  Bnckpulvor, 
Ion,    Zucker   zur:  Duenston,    Butter,    3ier  und   Zuclcer  v^erden  scnaunic 
reruGlirt,    nit  Hehl,    Miloli  und   Br.ckpulver  VGrriGn.^y.   ?^?*J^^^;  ''^^"-^ 
r-uf   Gin    Gefettetes   Bleoh  cestrichen,    -o^-oken,    riit   ncl.:iorten,    re- 
duonsteten  Marillen  ^:ele-:t,    ait    den  bis    zur  GeleeproUG   Ginrecic^- 
ten  Srtt  ue':ercossen  und   in  Soimitten  /geteilt. 


P_erd_iktus   -   KipJlogljL 


1   Stunde 


14  dk"  Mehl  v;ird  nit   14   dkr   Butter 


1- 


14  üK,-  iviGn±  Viru  lixu  j.'±  U.V,   --—    >.,.,  obrooselt,   nit   20        , 
mveschaelten,    coriobenon  Mandeln,    7   dk-c  Zucker,   Klar  von  1^  Eiern, 
Zint  und    foim^ehackten  Zitronenschalen  zu   einen  Teir   ..eknoteto   Da- 
raus J^Srden  kleine  Kipf  erl  cefornt,    die  nan  auf  einen  unbefetoooen 
LI  och   in  hoisson  Rohr   baeckt. 


Linz  er  Torte. 


2  Stunden 


10   dk-  Mehl  i;  er  den  nit   21  dkr  Butter  abrobroeselt     nit   21  dkr 
un,-oscSaelton,   aoriebenen  Mandeln     10   dk,  Zuckor     .   ^°-^---°: 
non  Gev/uerznolkon,    Zint  und   2  Doötern  aui   o.en  ..retu   zu   ^mon  Toi:., 
Yor-rboitet  und   eini-e  Zeit  rasten -■•■elasson. 

'  Dieser-  vrlrd   auf  einer  .ben.ehlton  Tortenforn  -:j   cn 
r.-lkt  und  nit  10   dkr  Ribisolnarnel-de    (unpassierc)  ^ 

de-   restlichen  Toi-  nacht   nan  oin  Git-cer  una  ome  Rollo,    ui.  . 


dick  aus TG- 


tri ch GHa    Ton 
ip.n 
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Linzer  Torte    (Tjillir.ero  Masse)  > 


1  3/4  Stunden 


14  dkG  Butter  v/erden  ait  10  dk^  Mehl  atrietroeselt,  riit  14  dkc 
Sennell^roeseln,  12  dkc  Zucker,  14  dkc  uncesohaelten,  ceri ebenen 
Mandeln,  1  Dotter;  feinr.ehaokten  Zitronenschalen,  2  foincestosse- 
nen  Gev;uerznelkon,  Zint  und  2  Sssloeffel  Weissuein  zu  einen  Teic 
geknetet,  den  nan  kalt  rasten  laosst*  Weitere  Behandlunn  siehe 
vorherirjo  Koohanloitunc» 

Vverden  Zint  und  Gev/uorznelken  v/eccelassen,  dann  schneckt  die 
Torte  aehnlioh  einer  Brot-  oder  Haustorte* 

Mandelbaeokorei  (aus  zuckor-  und  aandelreichoa  Tein)>  1^   Stunden 

7 ' dkr  Butter  werden  mit  7  dkc  Mehl  atgetroesolt ,  alt  14  dkg 
Zucker,  14  dkp.  -^osohaolten,  cjo^i^^^^ön  Mandeln,  einea  rohen  und 
einon  passiorton  harten  Dotter  rasch  zu  einen  Tefc  verartoitet* 
Dieser  wird  nosserruockendick  ausceyalkt,  in  Fornen  auscestochen 
und  auf  unbofotteton  Blech  hollGolb  cobackon* 


Muerbo  Dessertbaeokorei, 


5/4  Stunden 


Je  28  dkc  Butter  und  Mehl  v/erden  abcobroesolt,  nit  10  dkc 
Zucker,  14  dkc  uneoschaelten.  Geriebenen  Mandeln,  1  Ei  und  foinr;e- 
hackten  Zitronenschalen  zu  einen  Teic  CQknetet.  Dor  Teic  v;ird  aos- 
serrueckondick  auscov/alkt  und  in  Fora  runder  Scheiben  ausrostochen 

Die  Scheiben  v/ erden  nit  Eierklar  bestrichen  und  jede  zv/eite 
nit  einer  halbierten,  eeschaelton  Mandel  beloct*  Die  so  horeorich- 
teten  Stuocke  v/erdcn  in  Rohre  lichtßobacken  und  darnach  je  zuei 
nit  Marnolade  (10  dkg)  zusarj:iencesotzt. 


Brasilianer  Torte. 


1-Jr  Stünden 


'15  dkc  Mehl  v/erden  nit  15  dkg  uncoschaelton,  ßo 
dein,  21  dkr-  Zucker,  21  dk^  Butter,  2  Dotter,  einer 
vaierznolke,  den  Saft  und  der  f  oinßGhaokten  Schale  ei 
einen  Teig  Vorarbeit et,  den  nan  so  gross  auswalkt,  d 
eines  Tortenreifens  drei  Scheiben  ausstechen  kann.  D 
einen  unbefettoten  Bloche  rjobacken.  Zv/ei  Scheiben  v;g 
Marnolade  bestrichen,  aufeinanderGolegt  und  nit  der 
bedockt.  Diese  r/ird  nit  Zucker  bestreut,  den  nan  nit 
honden   Eisenstaebchens    gitterf oernir   brennt. 


ri ebenen  Man- 
rostossonen  Ge- 
ncr  Zi  trono  zu 
ass  nan  nlttols 
icsG  v;orclcn  r.uf 
rdon  nit  15  äkc 
dritten  Schoito 
tols    oinos   f.luo- 


31  i  s  et  0  ths  olmi  1 1  on . 


1-|-  Stunden 


14   dkc  Butter  t/ er  den  nit  20   dk'-;  Mehl  a^Gotroeselt ,    nit   7  dkg 
Zucker,    7   dkc  mißesohcelton  coriebenon  Mandeln  und   einen  Ei   rasch 
auf  den  Brett   zu'^cinca  Teir  verartoitet.   Hierruf  v/ird  dor  Teic 
stark  nossorruockcndiok  ausgewalkt,    in  zT.'oi   boliebic   lance  und  un- 
GGfaehr  8   cn  breite  Streifen  cosohnitten,    auf   ein  unbostrichenos 
Bloch  Gegeben  und  in  Rohr  Gebacken.  Nach  den  Srkalton  streicht  nan 
folGcndo  Sohaunnasse  5-Gn  hoch  auf,    stellt  sie  fuer  wenice  Sekun- 
don'in   ein  v/arnes   Rohr,    bis    die  Schaunnasso   ein  leichtes  Haoutchen 
bckorar.it,   und  ucborzieht  die  Streifen  dann  nit  schokoladenr;lasur. 
Hierauf  v;ird   dor  Streifen  parallel  zur   schnalen  Kante  in   etwa   5   cn 

breite  Stuocke  gotoilt, 

Schaunnasso:    28  dkc  ¥;uorf clzuckor  Y/ird  nit   1/8  1  Wasser    ois    zun 
Grossen  Fluf  fokocht,   dann- noch  heiss   in  den  sehr  festen  Schnee  von 
8  Sierklareri  oincoschlacen,    kaltGOSchlacon  und   nit  Srdboornark  ver- 
mischt.   In  die  Schaunnasso  kann  nan  auch  frische  \,aldordboeren  ru- 
schon. 


Obs  ts  chues  s  erl . 


14  Stunden 


20  dkr  Mehl,  18  dkc  Butter,  4  dkg  uncoschaolte,  rori ebene  Man- 
deln, 8  dkc  Zucker  und  2  Dotter  t;erdon  auf  den  Brott  zu  einen  Toic 
vorarbeitet,  den  nan  -|-  Stunde  kalt  rasten  laesst.  Dann  walkt  nan 
ihn  nesse-prueckendick  aus,  druockt  ihn  in  Schiff erlfornen,  logt 
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oinc  PcpiorhUGlso  ein,    fuollt  dloso  riit  C'^t^oolcncton  PIuolsonfruGCh- 
ton    (15  dkc  r:otroGl-cnGtG  3rl:sGn  odor  LohnGn)    aus,    arxiit  dlG  Schif- 
forl   die  sohoGüG  Fora  'jGitGh-^.ltGn,    baGOlct  sIg   in  Rohr  und   fuollt 
sio  nr.ch   3rIcr.ltGn  r.iit   folcondor  Fug11o# 

FuGllo:   -g-  kß  Kirsohon,   -rr  k,:;  Pfirsioho  odor  Marillon  v/ordon 
vruorfGlir  •".osohnitton,    dr.nn  {doiohzGitic  r.iit  1/6  kr;  Wointraubon, 
5  dkc  Hirii:GorGn  odor  SrdbGeron  und  1/8  kr:  Rioisol   in  25  dkr;  rospon- 
nenGQ  Zuokor  cednonstot,   hGrr.usf^onoririGn,    dor  Srft   ':is   zur  GgIgg- 
proüG   GinrokoGht,   UG':Gr   die  FruGChto   ;:G(;osson  und  kaltr:GS tollt. 


H^-solnussvmorf  Ol* 


2  Stund on 


Jg   7   dkf:  Buttor  und  Mohl  v/ordon   al:.'  o'^rooselt  und   r.iit   7   dkf: 
roriGhonon  Mr.ndoln,    7   dk'-;  Zuokor,    1  Dottor,    f Gin.-Ghr.okton  Zitronon- 
schcilon,    Zijit  und   2  .^:GstossonGn  Nolkon  r-uf  dor.i  Brott'rasoh  zu   oinori' 
Toi:''  vorar'joitot,    don  nin  iiossorru'ookondiok  r.usv;rlkt,    in  zivGifinror- 
■:rGitG  Stroifon  sohnoidot  und   "Ijr.Gokt.   Dor   oino  dor  Stroifon  wird 
r.iit   Tunkrir.sso  uo'jorzorjon,    nach   dor.i  Srkalton  in  Qur.drato  roschnitton, 
dor  andoro  fincorhoch  mit  Crorio   bostrichon.   Dio  .-Ir.siorton  Qur.drc- 
to  v/ordon   dP-rr.ufr;:GlGnt  und  darn^'.oh  ITuorfol    '-oschnitton,    dio   ontv/G- 
dor  mit  Hr.solnuossGn,   Nuosson,   Anr:elika   odor  Kirsohon  vorziert  v/or- 
den. 

Cr 01.10 :    Zu   7   dkr:  flcurii.^;  coruehrtor  Buttor  cibt  rian  6  dkr  uo- 
^orkuohltG   orv/oiGhtG  Sohokolr.de,    1  Dottor  und  4   dk<',   Zuokor. 


Hasolnuss teert oh on. 


2  Stund on 


IC 


/^v, 


Gicc   Buttor,    14   dkc  Mohl,    7   dkr;  Zuoker,    7   dk{j  c^^^i 0^-0^10  Hr- 
sGlnuossc  v'erden  auf  den  Brett   zu   einen  Teif,  verarL^eitot.   Dann  v:alkt 
:::^.n   ihn  stark  nessorru  eckend  ick  aus,    stioht  nit    einen  kleinen  Krap- 
fenausstecher runde  Scheiben  aus,    baeckt  sio  bei  naossiaor  Hitze 
auf   einer:  benohlton  Bloch,    fuollt  sio  nit   fol;jender  Fuolle,    setzt 
zv;oi  und   zv:ei   zusannen,    uoborzieht '  sie  nit  Schokol^iden::;lasur  und 
'cGstreut   siG  nit  -|-  dkf,  ncschaelton,    f oin:'';ohackten  Pistazien. 

'Nussfuollo:    12   dk,-;  Zucker  v/ird  nit  V.'assor   'eis   zun  Spinnen 
rccoht,   nit   20   dkc:  ccriobonon  Nusskornon  und   3  dk^  Buttor  ;^;ut  vor- 
ruGhrt. 


Ilcrsikanor. 


1  Stunde 


7   dkr;   Buttor  v/ordennit   24   dkc  Llohl,    21   dk':   Zuckor,    Zint,    2 
:ostossonon'GGv;UGrznolkGn,    f oincohackton  Zitrononschalon,    7   dkc  un- 
CosGhaolton,    -^x-riobonon  I.Iandoln  und   2   3iorn  zu   oinen  Toic  vorar-:oi- 
tot,   den  nan  auf  don  nit  Mohl   hostrouton  Brott   3  ni  dick  ausv/alkt. 
Dr-von  r/ordon  Stroifon  von  uncofaehr   2   on  Breite  und    7    on  Laonce   r:o- 
r^dolt,    dio  nan  nit  Si erklar   l:estreioht  und    auf   oinen  l:ef ottoton 
unc   tonohlton  Bloche  baockt. 


Vanillekipfel. 


l-?7   Stmiden 


35   dk^:  Mehl,    21   dkc   Butter,    11  dkf:  cesohaelte,    r'orietone  Man- 
coln  und  2  Dotter  sov/io  11  dkc  Vajiillezucker  \;erden  auf   den  Brett 
zu  einen  Toic  vorar'^oitot.   Daraus   fornt  nan  kloino  Kipfol,    die  auf 
Ginon  Bloch  licht';c"backGn  und  noch  hoiss    in  Vanillozuoker    (12  dkc) 
Codroht  aordon. 


yr.nillekipf Gl    (aus   nandGlroichoron  TQir;)> 


15  dkr;  Mehl 
2  Dottor 


15  dkc  Buttor       15   dkc  Mandeln 
12  dkc  Vanillezuokor 


1   Stundo 


7   dk^    Vanillozuckor 


Dio  Zu':Greituncsv;eise  ist.  die  cloi^^^  \.io  die   obi:;er  Vanille- 
-n^fol. 


T^T 


Usso^'.eclCGroi. 


25   akr  Hohl  werden  nit  21   clicf  Duttor  c.Lr.o'broe- 


soit,   Qit   11   dlcc  Zuckor,   11   dkf,  cGrio^ionon  Nuesson  r-soh  zu  oinen 
Toir,  vor'^.rlieitot,   don  ar.n  in  ICuoiilen  -?r  Stunde  rr.sten  laosst.   Diesen 
•-.Ikt  ncn  str.rk  nessorru  eckend  ick  aus,   sticht  beliobice  Fernen  r.us , 
"'^0  in  nittolhoissen  Rohr  hollcol^  cebcicken  und   r.ncozuckert  serviert 
-or:.cn.-  Vorv/ondbr.r  nls   nicht  sehr  suosse  Tee-  und  üeinbr.eckerei. 
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Mehlspeisen  aus  Abarten  von  muerbea  Teig 


Schneebällen, 


1-^  Stunden 


18  dkg  Mehl,  6  Dotter,  5  dkg  Butter,  2  Essloeffel  Rahm,  1  Kaf- 
feeloeffel  Rura  und  Salz  werden  auf  dem  Brett  zu  einem  Teig  verar- 
beitet, den  man  so  lange  knetet,  bis  er  Blasen  bekommt,  worauf  man 
ihn  -^  Stunde  an  einem  kuehlen  Ort  rasten  laesst.  Dann  walkt  man  den 
Teig  duenn  aus,  radelt  viereckige  Flocke  (von  6  cm  Kant enla enge ) , 
in  die  man  fingerbreite  Streifen  einradelt,  jedoch  so,  dass  der 
Rand  rundherum  ganz  bleibt.  Man  schiebt  einen  Kochloef feistiel  zwi- 
schen die  Teigstreifen,  um  ihnen  die  charakteristische  Form  zu  ge- 
ben, legt  so  die  Flecken  in  heisses  Fett  ein,  zieht  dann  den  Koch- 
loeffol  heraus,  schuottclt  die  Pfanne  (Kasserolle)  ein  wonig  und 
Ic.csst  die  Schneeballen  gelbbackon,  worauf  man  sie  aus  dem  Fett 
nimmt,  auf  Locschpapier  abtropfen  laesst,  mit  Zucker  bestreut  und 
warm  auftraogt.  Man  serviert  dazu  Fruchtsaft  oder  Hexonschaum. 


Gebackene  Rosen. 


2  Stunden 


Der  bei  Schneebällen  (siehe  vorheriges  Rezept)  boschriebene 
Teig  wird  ausgewalkt  und  mit  runden  oder  fuenfblaettrigon  Ausste- 
chern in  drei  verschiedenen  Groessen  rius gestochen.  Die  groessten 
Scheiben  sollen  einen  Durchi:iesser  von  ungefaehr  7  cm,  die  klein- 
sten einen  solchen  von  3  cm  haben»  In  diese  Scheiben  macht  man 
vom  Rande  gegen  die  Mitte  zu  fuenf  kurze  Einschnitte.  Je  drei 
Flock chen  von  verschiedener  Groesse  v/erden  in  Form  einer  Rose  mit 
Eierklar  in  der  Mitte  auf einand ergeklebt,  so  dass  das  groesste  un- 
ten und  das  kleinste  oben  ist,  und  dann  in  Fett  gebacken  und  auf 
Filtrierpapier  abgetropft.  In  der  Mitte  der  Rosen,  die  warm  aufge- 
tragen werden,  gibt  man  etv/as  Marmelade. 


Polsterzipf e. 


3  Stunden 


28' dkg  Mehl,    14   dkg  Butter,    1/16   1  saurer  Ralim,    3  Dotter,    1   dkg 
Zucker,   Salz  und   1  Sssloeffel  Rum  v;erden   zu   einem  Teig  verarbeitet, 
den  man,   v/ie   einen  Blaettorteig,    3mal  zusammenschlaegt  und   jedesmal 
wieder  auswalkt.   Schliesslich,  v; erden  aus   dem  2  ram  dicken  Teig  mit 
dem  Mehlspeisraodchen  Dreiecke  ausgeradelt  und   in  heissem  Fett  ge- 
backen und   auf   Filtrierpa.pier   abgetropft. 


Albert  -   Gakos    (Keks). 


1  Stunde 


Zu  5  dkg  flaumig  gemehrter  Butter  gibt  man  otv/as  Vanillezucker 
und  1  Ei  und  verarbeitet  dies' sodann  auf  dem  Brett  mit  22  dkg  Wei- 
zenmehl, 17  dkg  Kartoffelmehl,  ^   Kaff eeloef fei  doppeltkohlensaurem 
Natron  und  1/8  1  saurem  Rahm  zu  einem- Teig,  den  man  gut  knetet  und 
kalt  rasten  laesst.  Dann  walkt  man  den  Teig  duenn  aus,  rollt  mit 
dem  Cakesroller  (oder  mit  der  geV/oelbten  Seite  eines  Reibeisens) 
darueber,  sticht  beliebige  Formen  aus  und  baeckt  sie  a.uf  einem  be- 
strichenen Blech  hollgelb. 

Spitzbuben  (aus  Ka.rtoff elteig) . 


1  Stunde 


10  dkg  flaumig  gemehrtes  Kernfett  werden  mit  18  dkg  (Rohge- 
wicht) gekochten  und  hernach  passierten  Kartoffeln,  Salz  und  10  dkg 
Reismehl  zu  einem  Teig  vorarbeitet,  den  man  auf  dem  Nudelbrett  ab- 
knetet und  hierauf  mosserrueckendick  auswalkt. 

¥dt   einem  37unden  Ausstecher  von  4  bis  5  cm  Durchmesser  v/erden 
Scheiben  ausgestochen,  die  auf  einem  unbefetteten  Blech  schnell 
gebacken  werden.  Ausgekuehlt,  werden  je  2  Scheiben  mit  Marillen- 
marmelade zusammengesetzt  und  mit  Zucker  bestreut. 


Soldatenfreunde. 


3/4  Stunden 


14  dkg  Vanillezucker,  14  dkg  Mehl,  1  Dotter  und  1  Ei  werden 
auf  dem  Brett  rasch  zu  einem  Teig  verarbeitet,  den  man  mosserruok- 
kendick  auswalkt  und  in-10  cm  breite  Streifen  teilt.  Diese  belegt 
man  in  der  Mitte  der  ganzen  Laenge  nach  mit  2  Reihen  geschaelter 
halbierter  Mandeln  (8  dkg).  schJ.oegt  die  bei^^^  Tr>r.nro,c.o-i  t  — 


<^  O ""» 


o  / 


Toigstreifen  rollonartig  ueboreinander  und  legt   die   flachGedrueoic- 
ton  Rollon    (Streif on)    nun  uragelcehrt   auf  ein  befettetos,    bestaeub- 
tos   Ble:h.   Sie  werden  ait  Sierlclar  bestrichen,    in  nicht  zu  heissen 
Rohr  hellGolb  gebacken  und  noch  v/arra  in  raesserrueokendicke  Blaett- 
chen  geschnitten» 

Zur  Bereitung  des  Teiges  kann  man  den  Dotter  weglassen  und  zur 
Fuclle  statt  Mandeln  Feigen  oder  verschiedene  andere  Fruechte  ver- 
wenden« 


Mehlspeisen  aus  Nudelteig,    (siehe  Seite   3/8) 


Nudelauflauf 


2%-   Stunden 


Ein  duonn  ausgewalkter  Nudelteig  (i  kg  Mehl,  Salz,  2  Bier  und 
ungefaehr  l/lO  1  7;asser)  \7ird  in  sehr  feine  Nudeln  geschnitten,  die 
man  in  1  1  kochender  Milch  dick  einkochen  und  hierauf  auskuehlen 
laesst.  Zu  7  dkg  flaumig  goruehrtcr  Butter  gibt  nan  nach  und  nach 
7  Mkg  Vanillezucicer,  4  Dotter,  die  erkalteten  Nudeln  und  den  festen 
SchJieo  von  4  Sierklar.  Das  Gemenge  v;ird  in  eine  befettete  Auflauf- 
schuessel  gefuollt,  im  Rohr  ungefaehr  3/4  Stunden  gebacken  und  der 
uflauf  vor  dem  .auftragen  mit  Zucker  bestreut. 


A 


Topfennudelauflauf 


2  Stunden 


1-2 

scr 

mrji 
dkg 


Ein  duenn  ausgewalkter  Nudelteig  (15  dkg  Mehl,  Salz,  1  Ei  und 
Essloeffel  V/asser';  v/ird  zu  Nudeln  geschnitten,  die  in  Salzwas- 
r-'okocht  und  mit  kaltem  V^asser  abgos  ehr  eckt  werden^  Dann  nacht 
einen  Abtrieb  ous  12  dkg  Butter,  10  dl^-  Zucker,  4  Dottern,  14 
_.^  passiertem  Topfen,  1/16' 1  saurem  Rahm,  Saft  und  f oingehackter 
Schale  einer  halben  Zitrone,  mengt  4  dkg  Rosinen  und  die  abgeseih- 
ten, abgoschrecki  en  und  vollkomi:ien  ausgekuehlten  Nudeln  und  zuletzt 
den  Schnee  von   4  Eierklar  darunter.  Diese  Mosse  fuollt  man  in  eine 
gut  mit  Butter  und  Broeseln  ausgestreute  Auf lauf schuessel  und 
baeokt  sie  2/4  Stunden  im  Rohr* 

Mohnnucl Gin ,  ITussnudolrio^  2  Stunden 

Au3C'3'-'-lictGr,  Gö"troGkneter  Nudolteic  (40  äkß  Mohl,  2  Ei  er, Salz, 
uncefcohr  1/8  1  Nasser)  ' v/ird  in  i  or.i  broito  Nudeln  GG3clinitton,dle 
man  in  SolzT-asser  kocht,  abseiht  und  mit  kalten  Wasser  ueborf^iesst. 
Nao^  dor.i  vollstaondiGon' Abtropfen  Gi'b*  n^-n  die  Nudeln  in  8  dkß 
heisse  Butter,  vornonct  sie  nit  10  dk^  seriobenen  Mohn  oder  20  dkg 
Geriobenon  Nuo:.£cn  und  bestreut  sio  Yor  den  AuftraGon  mit  Zuokor, 


Kaorntner  KaeGonudoln. 


1-i-  Stunden 


Aus   4C   dlcr;  Hohl,    2  mern,Salz  und  unGOfaehr  1/8  1  YTasser  ?/ird 
ein  wGiohor  I.'udeiteiG  GO-i^icht,   den  acn  gut  abknotet  und  raston 

laess  t • 

I\-oj2o:    7.in->tv/Gilon  laesst  rir.;.i  10   dkg  Butter  hoisswerdon  und 
darin  1  Bucif  u,\j:'1  i  3inGehr.cktG3  Korbelkraut  und   10   dkc  ScP-nolbroo- 
sol   anroostcn.    Nach  den  Auskuehlen  nischt  nan  3/4  kc  passierten 
Topfen,    Zw'Gi  ri:lt  1/3  1  Ralin  und  Salz,  vörojairlten  lüier  und   allen- 
falls noch   ot^r.v.s   Broesel  darunter  und  formt  kleine  Knoedel. 

De-"  Kuü'^ltoiG  -vird   in  2  Teile  geteilt  und    jeder  Teil  duenn  aus- 
Cewalkt.   Diu  i^lne  Tir elfte  des    Teißes  \7ird   in  ?j:ntf ernungen  von  4   cm 
mit  der  zu  kloj-nea  Knoedoln  Geformt on  Fuelle  belegt  und   rinc^  um 
diese  mit  Ei  orxlar   bestrichen«   Die  zv;eite  Haelite  de?    Teiges   ?;ird 
darueberroleG".:  und  rinGs  um  die  Fuelle  niederGodrueckt ,   worauf  man 


kleine  Taes.shchen  ausradelt.   Diese  v/erden  5  Minuten  in  Salzwasser 
gekocht,    ab(;eseiht,    auf   einer  Schue-,&e].   angGrichtet,    mit  10   dkg 
Broeseln  boJlreut  und  mit   15  dkg  zerlassener  Butter  uebergossen. 

Kartoffel -Ol  ro-'f.n.  Diese  worden  wie  Kaosenudeln  hergestellt , 

nur  V of wen'a'cr's'^.iän  unten  angefuehrte  Tuelle  und  uobergiesst   sio  nit 
brauner  Butter  nder  gerooateten  Speck.  '  '     • 

Fuclle.  i-  kg  gekochte  ^assiorto  Kartoffeln,  t  kg  Topfen, 3  akg 
feingowiogtT,  in  3  dkg  Fett  geroesteto  Zwieboln,  Sali,  und  Pf  off  er 
worden  vornischt.  • 
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Grlüssfloolcorl. 


2  Stund cn 


Nicht  zu   duonn  ausr-ov;allctor  Nudoltoic    (4Ü  dl-ic  Mohl,    2   3icr, 
Salz  und   Gt\7r_s  T/r.sscr)    uird  nr.ch   don  Tro denen  in  1   on  crosso, 
Qurdr-tisoho  Flcokorl  ccsohnitton,    dio  r.ir.n  in  ScJ.z\7c  ssor   <ocht, 
-tsoiht,    alt  kcltori  Ur.ssor  cfcschroclct  und  vollstnondic  r.btropfon 
icosst.    In  8   akf:  hoisscLi  Pctt  lacsst  ricji  10   die    Gricss  _  (^olbroo- 
ston,   r-icsst  ihn  rät  l/lo  1  Milch  auf  und  vcraonct  drxiit   aio 
IlcGlccrl,   die  rian  noch  Icurzo  Zoit  rocston  laosst. 


^uixn-..i-xxv.wx-^.-.  Die  ahr;GSchroclcton  Flcclcorl    (siohc  oben) 

v;ordon  in  6  "dSrH^oisso  Butter  .-or^cbon  und  nit  i-  Ic;;  .-clcochtori, 


3  chinkonf  1  oolco  rl » 


-ch^.clctori  Solchflcisch  vcraenr't. 


^vTP.utfleclcorl. 


2   Stunden 


Sin  NudQltoir;  vird   -uf   dio  hoi   don  Griossfloolccrln  anc,Of:oto- 

"^-^  ''Sn\r'utSopf';irö  n'.ch  3ntfornun,-  dos   Strunkes    foinr;ohackt, 
nebst   2  dio-   f oinf-chr.ckton  Zuieboln  und  Paprika  in  10  J^-\f^^f^°5 
Fo-  t  ro-obon,    rosalzon  und  :iit   sohr  v/oni-  r.r.ssor  'roich.-oaucnstot 
sShliosslich  v;ordon  dio  rckochton,    ab.;o3oihten  Fleckerl  ::ix  do.i 
Krr.ut  vor:ion'-t  und   leicht   roroostct. 


Topf  onhc.luszk; 


2  stunden 


3in  -us-Gv/alktor,    r.otrocknctor  Nudoltoir,    (v;io   oben)   y.-irc.   in 
.•roessoro,   unrocclMaossi-o  Stuockchon  c'.orr.dolt    (oder  porisson 
dio  in  3"izY;asser  -okocht,    cb-osciht,   c.br.oschroc'.t  unc   m  10  c...,_ 

heissor  Buttor  loioht   roroostet  v:ordon.  m^v^i  v  n^ohues- 

Von  don  Rnluszka  \/ird   eine  Schichte  auf    oino  Forzoll..nschuoo 
sei      clo^t       it   IGdk.-  resr.lzonon,pc-ssiortor.i  Topfen  bestreut  una 
nit    oin'v^oAir;  sairou  Rnha  ^o.osson     dann  lo.t  aan   oxx^  zvoito^ 
Schichte  Haluszka  daruebor,   uobordeckt  sie  -^o^.-.ls   .u.t  ^°P^°^_^ 
tl5   r-c")   und  sauren  Rahr.i  und   -iosst  s°hliosslich  10   ak.^  Lloin 
-.vuorfolir;  /-.eschnittonon,    braun,- oroos toten  Spock  ur.ruo.or. 

Topf ontas Chor  1.  It?  Stunden 

Yoa  Rande   wira   ^cr   ici,    in   ouo-i^  bestrichen.   Dor  Rand 

,  V^T  ^^+     iinrl      T'in'-'«?     W"      diese     LH  ti     Jjl  OriC-l-v.X       u  0£>  ox  J.v^»J.v^i*»      ■" 

Jos   S^^^osTirSnun  uJbor  die  FuelU    .-es  chla,;on ,    rundhorua  nio- 
Cer.-odrueckt  und  vioreckico  oder  rund  Tas  eher  1   aus  cor  r^olt     Die 
JascSorl  v;ordon  10  Minuten   in  Sr.lz-^sser   cokochA     .^-b.  osciht     ^^^^ 
in  13  dkr,  hoissor  Butter  r.oroostoton  10  dk^     öCiUXXurueüox 
bestreut.  „-,„.,„■,   .^-^-puchrto  Buttor   wird  nit  8  dkr 

ZuckS!^r^o?ii?;  f.i!'/^^^pissiortoä^Topfon,  5  dk.  Rosinen  und 
'^''  \rd^??o?SS  nSsotSA  aan  -«h  Tascherl  ät  Po^idlfuello, 
I/f.rillon-   odor  ICrautfuollo    (siehe  Krautflockorl)   herstellen. 


Mohlspoison  aus   Strudelt oi". 


3  trudelt  oir 


25  dkr:  Molil 
Salz 


1  stund o 

^.v    Butter,    Schv;cinofott   odor   Oel 
etwa  1/8  1  lauv;arnGS  Uasser 


1.    (Vr^- 


1  Ei 


Man    ..iht   das -Mehl  aufs   ^ud  elbrott  und   nacnv   in    ae  I  itto^ 
Grübe,    in  lauv/c^cos  ^--^sor  .-ict  nan  ^^^ ,^'^,,^'^-,^^ ,   verai 

dioso  nit   don  Mosser  ^-^^^Vf^^/^^Vu -einen  v/oichon  Tcir,    den  rir.r 
beitet   dies   anfan,-s  nit  uOi.  kosser  ^^^^;;;%\  ran?'-,- rlctt   ist. 

dann  nit   dor  Hand  so  lanco  ;f-;;°^l  ^^^.^^^^  ]^   Settos ,   bedeckt    ' 
dann  loct  nan  ihn  '^^^^   ^'^^-^g  ,^^°-^^"\^J   i.osst   ihn  nindostons  -fr 
ihn  nit    einer  ^^f^Jf^jf .^^^f  ^,?^^?LcStuch  auscobroitot,   nit  Mehl 
Stunde  ras  ton.  Hior<.ui  viru  exii  .. 


Ö9 


tostr.oubt,    clarnuf  clor  Strudoltoic  zunr.ochst   ctwc.g   ausf^ouaüct;   i.iit 
zorlcssenori  Fott  tostriohon,    denn  mit   den  Hr.Gnaon  c.usf ezür;en,    tis 
er  CA^^   äurchsichtic  ist.   Don  aiclcfclGibenaon   Rand  schnoiclet  rir.n 
v/ec,    streicht  sodr.nn  die  Fuollo  c.uf   2/3  des   Teirjes,    betropft  das 
freie  Drittel  mit  zerlcssoner  Butter  und  rollt   den  Strudel,   von 
der  nit   der  Fuelle  testriöhenen  Seite  rjifr.nGond,    ein* 

Soll  der  Strudel  fjekocht  uerden,   dann  citt  aan  keine  Butter 
in  den  Teic« 

Zu  ."jebackenen  Strudeln   ist   es   nicht  noetir:,    zun  Teir;   ein  Ei 
zu  /^eben,    allenfalls   kann  3ierklar  vcr^vendet  v/erden. 

Der  Strudel teifi  kann  auf   den  Brett   oder  auch  in  Weitlinr  ab- 
rGsohlar;on  v;erden» 

Die  von  Strudoltoir   abzuschneidenden  dicken  Raonder  finden 
Gute  Nobenverv/ertunc«   Man  verarbeitet  sie  zu  diesen  Zv/ocke  nit   et- 
was  Mehl  zu   einen  festen  Toir,    den  nan  in  Salzv;asser  js-  Stunde  un- 
ter oef  t er en  Unv; enden    (zur  Verneidunf,  des  ilnbrennens  )    kochen 
laesst.   Der  Teif;  uird  hierauf  ein  bis   zv/ei   Ta/:e  Icnr  r.ctrocknet. 
Vor   Gebrauch  schneidet  nan  die  aousseren,   hcürton  ICrusten  ivec, reibt 
das  Uebri;"^e  und  verv;endot  den  r:GriobGnen  Teir   zur  Herstellunc  von 
Nockerln  oder  Schoeberln  fuer  Suppeneinlagen.-   Oder  aber  nan  kne- 
tet sie  nit  Mehl  zu  einen  Nudel teir:  und  verwendet   diesen  boliebir^ 
weiter. 

Man  kann  den  restlichen  Strudcltoic;  auch  unter  Einknotunf;  von 
etwas  Essif;,  T.-oin  oder  Zitronensaft  zur  Horst ellun:;  eines  Butter- 
tei'-'es  vorwendon,  inden  nan  ihn  abwiert  und  nit  der  r'leichen  Men- 
:;,o  Butter  zu  einen  Butterteir,  verarbeitet,  wobei  nan  die  Butter 
nit  Mehl  in  Ausnasse  eines  Drittels  ihres  Gewichtes  zu  einen  But- 
terz i  er  el  fornt. 


Ausnezor^oner  Apfelstrudel. 


2   Stunden 


Ein  Strudelt eic  ward   auf  einen  benehlten  Tuche,   wonoerlich   in 
rochteckicer  Fern,    duonn  au3rozor;on  und  2/3  des   Toires   nit   in  15 
dkr' Butter  reroosteten  10  dk;;  Brooscln,    dann  nit  ih  kfj  reschaol- 
ton,    blaettrij^  c^schni  ttonen  Aepfeln,    10   dkr;   Zucker  und   5   dkc:   Ro- 
sinen  bestreut  und   drs   freie  Drittel  nit   zerlassener  Butter   be- 
tropft .   Der  Strudel  v/irdi   von  der  nit   der  Fuolle  bestrichenen  Sui- 
te bef;innend,    eingerollt,    auf   ein  befettet  es   Blech  relec^^    nit   zer- 
lassener Butter   bestrichen,   ^  -   3/4  Stunden   in  Rohre  rebacken  und 
v/ara  nit   Zucker  bestreut   serviert.-  Maji  kann  allenfalls   noch  ro- 
stiftelte  Mandeln    (5   dk-:;)    unter  die  Aepfel  nischen. 

Fuer  die  Tuelle  kann  nan  statt  der  Aepfel '  auch  Kirs  chen, 
Kirschen  und  V;eiohseln  r;enisoht,    lioidelbeeren,   halb_ierte  und    ont- 
kornto  Zv/etschken  oder  Trauben  VGr\7 enden.   Tra.uben  boduerfen   etwas 
nehr  Zucker. 

Auch  in  1   cn  dicke  Scheiben  {;eschnit tonen  Rhabarber  kann  neu 
vorv/ enden. 


Rahnstrudel. 


2-?r  Stunden 


Ein  duenn  ausrezor-ener  Strudelt oic:  v/ird  nit   nachstehender  Fuol- 
le  bestrichen:   Zu "15   dfc^,   flaunir/ Gemehrter  Butter  r.ibt  nan  nach 
und  nach  10   dkc  Zucker,    4  Dotter,    Saft  und   Schale   einer  halben   Zi- 
trone,   ein  v:enir:  Salz,    4  ab^orindete,    in  VJajsser  reweichte,    ausce- 
drueckte,   passiert.e  Senneln,   ^  1  saurer  Rahn  und  Schnee  von  4  Si- 
erkl-.r.   Auf   die  Fuelle  streut  nan  5  dk-;  Rosinen,    rollt   den  Strudel 
ein,    r:ibt   ihn  in  eine  nit  Butter   bestrichene  Pfanne  und   bestreicht 
ihn  nit   zerlassener  Butter.  Uoiri   ? o::   Strudel  hr.lb  Pobacken   ist, 
ueber/'iesst  nan  ihn  nit  -J  1  kochender  Milch  \ind   baeckt   ihn  fertig.' 

Zu  den  Strudel,    den  Lir.n  nit  Zucker   bestreut  und  warn  auftrae^t, 
reicht   nan  Ka.nariennilch. 


ToDf enstrudel. 


2it  Stunden 


Sin  ausGezO;'-;ener  Strudelteir;  wird  nit    fol:cnder  Fuelle   bestri' 
chen:    12   dkr,   flaunif;  reruehrte  Butter  wird  nit  8  dk^:    Zucker,    4 
Dotter,    30   dka   passierten  Topfen,    1/8  1  Rahn,    Zitronenschale  und 
den  Schnee  von  4  Eierklar  vernenct.   Auf   die  Fuelle  streut  nan  5 
dkn  Rosinen   (nitunter  auch  Kirschen),    rollt  den   Strudel   ein,    lert 
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ihn  in  eino   -oefotteto  Pfr.nne,   bestreicht   ihn  riit  zerlassener  But- 
ter und   bneckt   ihn,   v/orr.uf  rian  ihn  in  Stueclce  teilt,   mit  Zucker 
testreut  und  v/arri  ait  Kcinarienriiloh  zu  Tisch  citt.   -  Man  kann  den 
Strudel,   wenn  er  halhfertic  ist,   ait  i  1  heisser  mich  uebercies- 
sen. 


Kartcffelstrudel. 


2  Stunden 


Auf  einen  duenn  auscezocenen  Strudelteic  wird  folQende  Fuello 
Cestrichen:  Zu  14  dkc  flauaic  GQ^uehrter  Butter  ßi^t  cian  10  dkg 
Zucker,  4  Dotter,  Saft  und  Schale  einer  halben  Zitrone,  8  dkc  ao- 
schaelte,  Geriebene  Mandeln,  40  dkc  Gekochte  und  darauf  passierte 
Itartoffeln,  i  1  Rahn  und  Schnee  von  4  Sierklar.  Auf  die  Fuello 
streut  nan  4  dkc  Rosinen,  rollt  den  Strudel  ein  und  behandelt  ihn 
wie  Rahnstrudeli.'  Dazu  ßibt  man  Kanarienuilch. 


Griesstrudel. 


2  Stunden 


Auf  einen  auscozocenen  Strudelteic  v/ird  folcende  Tu  eile  Ge- 
strichen} 15  dkc  flauriiß  gc^u ehrte  Butter  wird  ait  5  Dotter,  28 
dkß- Groben  Grioss,  den  nan  schon  frueher  ait  2  dl  Raha  vornischt 
hat,''salz  und  dea  Schnee  von  5  Eiorklar  veraonct.  Der  StrudelteiG 
wird  GinGerollt  und  hierauf  ait  dea  boaehlten  Kochloof folstiol  in 
4  bis  6  ca  breite  Stuccke  Geteilt,  fest  durchcedrueckt,  hierauf 
ait  don  Messer  duröhschnitten,  die  Racnder  allenfalls  noch  fest 
zusannencodrueckt,  die  Stuecke  in  kochendes  Salzwasser  eincelOGt 
und  unter  oinaaÜGoa  TTendon  i  Stunde  Gekocht.  Der  Strudel  wird 
sofort  ancerichtet  und  ait  in  15  dkc  Butter  Geroestoton  10  dkc 
SeanelbroGseln  uoborcossen.  Man  reicht  dazu  Zwotschkenroestor. 
Griesstrudel  kann  auch  ia  G-i^-zen  Gekocht  werden  (siehe  LunGons  tru- 
del,  Seite  11/46).  -  Griesstrudel  ist  ait  oder  ohne  Butter  und 
Soaaolbroosol  auch  als  Beilace  zu  Fleischspoisen  ait  sossen,  zu 
Beuschel  usw.  zu  verwenden.  Ohne  Butter  und  Broosol  bildet  er 
auch  eino  beliebte  SuppeneinlaGO. 


Griesstrudel  (ait  Topf onfuello) 


2  Stunden 


StrudelteiG  ohne  Butter 

Fuelle:   6  dkG  Butter   4  Dotter  20  dkG  Griess   4 

12  dkc  Topfen     Salz  Klar  von  4  Siern 

13  dkG  Butter  10  dkG  Broesol 


1  1  Rahn 


Die  ZubsroitunGSWciso  ist 
dels  (siehe  voriGOS  Rezept).  • 
siorten  Topfen. 


die  Gleiche  wie  die  dos  Grioss tru- 
Zur  ''Fuelle  ßi^'^   ^.lan  noch  den  pas- 


Krautstrudol. 


1  3/4  Stunden 


Sin  Grosser  Krautkopf  (ca.  1  kc)  v/ird  nach  2ntfornunc  des 


in  dea 


Strunkes  feincehackt  und  in  15  dkc  hoisses  Fett  ccGeben, 
aan  zuerst  3  dkG  Zucker  braunwerdon  liess,  Gepfeffert  Gesalzen 
und  ait  weniG  l:;assor  woichGOduens tot.-  Diese  Fuollo  wira  <--uf  ei 
rezoGonen  StrudelteiG  Gestrichen,  den' aan  einrollt.  Der 
"wird  auf  ein  befettotes  Blech  GoloGt,  ait  3  dkG  zerlasse 


nen  aus 


Strudel 

ner  Butter  bestrichen  und  Gebacken 


Mehlspeisen  aus  Brand teiG»  (Iri  Rohr  Gebacken) 


Brand  telGf'-^flf^uf» 


1-^  Stunden 


3in  BrandteiG  r.us  3/8  1  Milch,  11  dkG  Buxter,  21  dkr:  Mohl,  ein 
wenir  Salz,  6  dk>  Zucker,  8  Dotter  und  Schnoe  von  8  üierklar  wird 
in  oino  befottete  Auf  lauf  s'chuessel  Gefuollt  und  bei  aacssicer  Hit- 
ze iu  Rohr  Gebacken.-  Zua  Auflauf  Gitt  aan  Fruchtsaft. 

Bei  BoreitunG  dos  BrandteiGos  hat  aan  folGondos  zu  oeachten: 
Milch  oder  T;assGr  (je  nach  M-jabe)  la  es  st  aan  nit  Butter  uf.vO- 
chen,  schuettot  das  Mehl  hinein  und  ruohrt  den  Tcig  auf  a.^ossi- 
rea  Feuer  so  lanGO,  bis  er  sich  von  dor  Rom  und  dea  Looffol 
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locst.    Dann  r>it;t   acn  ihn  in   oinon  TToitlinr  und   ruchrt   nnch  und  nr.ch 
die  Sior  sov/io  dio  uctriron  Zutaten   (Salz,    Zuokcr)    dazu*   Nach   jedori 
Ei   auss    dor  Toir;  nl^-tt  vorruohrt  t; erden,    bevor  r.ian 
zuritt.   Schliesslich  v/ird   der  Toir;  ^ut   abrdclopft , 
entsprechend  verv/endet» 


das   Naechste  da- 
worauf  rian  ihn 


Salzhur.-or  Nocl^erl    (aus    Brandtein)  >  2  Stunden 

^  1  Milch  Ir.GSstriGn  riit  10   dkrj   Butter  und  Salz   nufkochon,    ritt 
rrsch  i  k^  Mohl  dazu,   ruehrt   os   an  Fouor  c.lntt  und  ritt,    solr.nc.e 
dio  Mr.ssG  noch  hoiss    ist,   unter  steteu  Ruohren  nach  und  nr.ch  6   Bier 
dazu.    -  Aus    dieser  Masse  forrit  aan  kleine  Nockerl,    die  rinn  in  fast 
kochenden,   Gesalzenen  Milcta7asser    (2  1  ?:asser,   t  1  I^lch)    10  Minu- 
ten ziehen  laesst. 

10  dkr:  Butter,  12  dkr;  Vanillezucker  und  5  Dotter  werden  s  chau- 
ni.3  Goruehrt,  dann  nit  den  abceseihtcn,  auscekuehlten  Nockerln  und 
den  festen  Schnee  der  5  3i erklär  vcrnischt  und  in  einer  befcttoten 
Auflaufs chuessel   rasch  Gotacken. 


3alzburr,Qr  Nookorl    (aus   Brandteip.,    billiGoro  Masse) 


2  Stunden 


Aus   3  dl  üasser,    3  dkc' Butter,   15   dkr;  Mehl,    2  3iorn  und   Salz 
v/ird  ein  BrandtoiG  Gedacht,   den  nan  auf   den  nit  Mehl  hestr outen 
Brett   erst   zu  1-|   on  dicken  Rollen   fornt,    diese  dann   in  1^  cn  lan-e 
Nockerl  schneidet  und  5  Minuten  in  -^  1  Milch,    in  dio  nan  eine  Va- 
nilloschote  ritt,    leicht  kocht,    dann  atseiht. 

-15  dkc  fiaunir   geruehrte  Butter  v/erden  nit   4  Dotter,    8  dkc  Zuk' 
kor,    den  aus.-ekuchlten  Nockerln  und   den  Schnee  der  4  Eierklar,    in 
welchen  l/is'l  kochende  Milch    (die  von  Kochen  der  Nockerln  uobriG 
bleibt)    oinGOschlacen  wird,   vernischt.   -  Das  Gerience  wird   in  eine 
befettete  und  nit   Broeseln  bestreute  Auflaufs chuessel  eofuellt  und 
ei   naossicor  Hitze  3/4  Stunden   in  Rohre  cobr.cken. 


iJr  Stunden 


Marillonknocdol,  Zv/ets  chkenknoedel  aus  Brandt eif> 

Aus  3  dl  Nasser,  3  dkc  Butter,  15  dkr  Mehl,  Salz  und  1  bis  2 
3iern  wird  oin  Brandt oig  herccs teilt.  Von  denselben  fornt  np.n  omo 
dicke  Rolle,  schneidet  davon  duenne  Scheiben,  in  welche  nan  eine 
abrewischte  Marille  oder  Zwetschke  einwickelt,  und  zwar  so,  dass 
die  Frucht  (-aenzlich  von  Teir  unhuellt  ist.  (3/4  kr  kleine  Maril^ 
len  bezw.  Zwetschken- erforderlich)  DieKnoedel  werden  in  kochendes 
Salzwasser  GinGOlcßt,  uncofaohr  5  Minuten  lanrsan  r.okocht,  horaus- 
rcfasst  und  in  8  dkr  Broeseln  Gedreht,  die  nan  "vrorher  m  12  dkc 
heisser  Butter  Golbroesten  liess.  Vor  den  Auftragen  bestreut  nan 

die  Knoedel  nit  Zucker. 

Y/enn  die  Marillen  (Zwetschken)  zu  sauer  sind,  kann  nan  sie  vor 
den  3inhuellen  entkernen  und  den  Kern  durch  ein  kleines  Stuockchon 
Zucker  ersetzen.  -  Diese  Knoedel  koennen  auch  aus  Nudel-  und  Stru- 
delt cic  horGOS teilt  werden. 


Cronekrapf erl . 


2%-   Stunden 


AUS  1/8  1  Wasser,  7  dkc  Butter,  11  dkr;  Mehl,  5  Siorn,  Salz  und 
2  dkf  Zucker  wird  ein  Brandt eic  GO^-iacht,  den  nan  1  Stunde  an  einen 
kuehien  Ort  raston  laesst.  Dann  fornt  nan  nit  einen  -Sssloeff el,  den 
ncn  in  Eierklar  taucht,  runde  Krapferl,  die  auf  ein  bofettetes,  oe- 
nehltes  Blech  seloct,  nit-S-f^fklc^  bestrichen  und  ^^^  R°^^,  f  X^^^^^^f . 
werden.  Bein  Backen  hat  nan  darauf  zu  achten,  dass  das  Rohr  „enue- 
rond  heiss  ist  und  dass  die  Krapferl  vollstaendic  ausrobacken  sind, 
bevor  nan  sie  herausninr.it,  da  sie  sonst  leicht  zusannenf allen.  Aus 
denselben  Grund  duerfen  dio  aus  den  Rohr  Gonoriienen  Kr apferln  nicht 
rleich  an  einen  kalten  Ort  r-obracht  werden.  Dio  Krapferl  ^■oraon 
seitlich  einf-eschnitton,  nach  den  vollstaendiren  erkalten  nit  Va- 
nillocrene  nofuellt  und  nit  Zucker  bestreut. 


Er  and  t  ei  -krrrnfen  nit  Schokoladeu^qbojrruss 


2-t-  Stunden 


Auf  dieselbe  T.'eise,  wie  bei  den  Crenekrapfon  ancoGobon  ist, 
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Verden  lr.onf:licho  Brr.ndtoiGlor.pforl  horrjostollt,   die  Qan  nr.ch  voll- 
str.ondiGoa  3rkr.lton,   knapp  vor  doci  Sorviorcn,  v/oil  sio  sonst  nicht 
knusporic  bleiben,   riit  steifen  Schlacobors    (|-  1)   fuollt,   auf  einer 
Schucssol  borcr.rtic  cnriohtot  und  vor  den  imrichten  nit  Sohokola- 
donsoss  ueber/:;iesst. 

Schokoladensoss:   15  dkf,  Schokolade  wird  r.iit  15  dkc  Zucker,    1  dkf; 
Reisnelil  imd  3  dl  kalten  ücsser  zunestollt  und  so  lanro  cckocht, 
bis  der  letzte  von  einen  eincetauohton  Locffol  abfallende  Tropfen 
einen  duennen  Faden  zieht,   dann  ruchrt  nan  1  dkr,  Butter  ein  und 
stellt   die  Soss  kalt.   Statt  1  die,-,  Roisnehl  und  1  dk-  Butter  kann 
ncji  auch  -J-  dk':  Roisnehl  und  i  1  Schlacobors  vorvonden. 

KaffQQSQhaun^  (Als  Fuollo  fuor  Brand teir;l<:rapfon  zu  Yorwendcn, 

fplls    Schlcfiobors   fohlt.)      1/16  1  starkor  sohxjr.rzor  KnffoG    (aus 
2   dkG  Kaffoc,   1/8  1  V;assGr,    1  dkc  Foiconkaff gg)  ,    14   dkr  Zuckor  und 
4  Klar  v/ordon  uobor  Dcxipf  diclcs  ohaurairj  GOschlar;Gn  und   kaltrostGllt. 


KaffQokrapf Grl  aus  Brandtoin, 


2i-  Stunden 


Ein  BrandtoiG  r.us   1/8  1  Miloh,    1/8  kr:  ButtGr,    1/8  kr:  MGhl,    4 
Siorn,    2  dkG  Zuokor  und  Salz  v/ird   in  Fora  kloinor  Krapforl   auf   oin 
tofottotcs  und   bGniohltGs   Bloch  GcloGt  und   iu  Rohr  GOtackcn*  Nach 
doni  Zrkalton  wordon  die  Krapforl  an  dor  Soito   oinGoschnitton,   mit 
i  1  Schlacobors,    das  nan  mit  5   dkc  Zuokor  und  2  Esslooffol  sohr 
starkoQ  sohv;arzon  Kaffoo  voraonGt  hat,    Gof^oH*  ^^d  nit   Kaffoo- 
Glasur  uoborzoGon*  V;Grdon  dio  Krapfon  nicht   Gleich  nach  FGrti(:stGl- 
lunG  sorviort,   so  Gl^-oiort  aan  sio  vor  doni  Fuollon  und   spritzt   das 
Schlacobors    orst  vor  den  Anrichton  nittols    olnos   Spritzsackos    oin« 

MGhlspoison  aus   Brandtoir    (In  Fott  r:obackGn)> 


Spritzkrapf on  (Spritzstraubon) • 


1-4-  Stund  on 


3in  aus -3  dl  Uassor,  3  dkc  Buttor,  19  dkc  Mohl,  5  Eiorn,  Salz, 
1  dka  Zuckor  und  -^   Kaf foolooff ol  Run  boroitotor  BrandtoiG  v;ird 
durch  oino  Spritzkrapf enspritzo  in  10  bis  12  cn  lancon  Stuockon 
in  hoissos  Fett  (-^-  kc)  oincoloGt,  Icvncsan  G^ItGCbackon  und  auf 
Filtriorpapior  abcotropft,  Dio  Spritzkrapf  on  v/ordon  nit  Zuckor  be- 
streut und  v/arn  ancGrichtot*  Boic^'^bon:  Fruohtsaofto  odor  vGrduonn- 
to  Marnoladon*  Dio  Krapfon  koonnon  auch  soitlioh  oinGosohnitton 
und  nit  Vanillocrono  r-ofuollt  v/ordon. 


Mohlspoison  aus  Abarton  yoli   BrandtoiG. 


KaffQOdunstkoch  (Kaff oopuddinr) • 


2   Stund on 


Zu  8  dkG  flauniG  Go^^ohrtor  Buttor  ci-t  nan  8  dkr,  Zuckor,   nach 
und  nach  6  Dottor,    8  dkG  G^riobono,   unGOSChaolto  Manöoln,    2  ab-GO- 
rindoto,    in  starkon  schuarzon  Kaffoo    (1/8  1)    or^/oichto,    rut  ausG^o- 
druockto,   passiorto  Sonnein  und   don   foston  Schnoo  von  6  Siorklar. 
Dio  Masso  v/ird   in   einor   bostrichonon,    nit   Zuckor  ausGOStrouton 
Fern  1  Stundo   in  Dunst  GO-^^cht.   Zu  don  Puddinc  G^-t  nan  Kaffoe- 
orone  odor  Sohlacotors* 

KaffGOcrono:    2   dl  Obors,    3  Dottor,   1  Si ,    10   dkG  Zuckor  und   5 
Esslooffol  starkor  schv/arzor  Kaffoo  v/orden  uobor  Danpf  dickce- 
schlaGon  und   orkaltot  zu  fast  GOsohlaGonon  Schlacobors    (i-  1) 
nonct • 


co- 


Kaffeoauflauf . 


l^t  Stund  on 


Sino  lichto  Sinnach  aus   10   dkc  Butter  und   8   dkc  Mehl  \/ird  nit 
X  1  Milch  und  ^  1  starken  schv/arzen  Kaffee  aufcocosson  und  auf  don 
Fouor  so   lanco  coruohrt,    bis    dor   Toic  Gl'^'tt  und   dick  ist. 

Nach  don  Erkalton  v/ordon  15  dkc:  Zuckor,    7  Dottor  und  Schnoo 
von  7   Ei  erklär  dajnit  vornonct;    das  GononcG  v/ird  sodann  in   einor 
bofottoton  Auflaufs chues sei   in  naossic  hoisson  Rohr  jr  -   3/4  Stun- 
den Gobr^^cken. 
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Mohlspoisen  aus  Biwoissaasso 


'Makronen* 


!%■   Stunden 


Ein  Genonce  aus  22  dkr,  Zuokor,  33  äkc  Gcschaolten,  (^jeriobenen 
Mandeln  und  Klar  von  3  131  ern  v/ird  ^  Stunde  lanc  c^ruehrt,  riit  2 
Lcefferln  in  Fora  kleiner  ICrapf en  auf  ein  befettetes  Blech  re- 
drueckt  und  in  naessic  heissen  Rohr  co-^^oken.  Die  Makronen  werden 
noch  heiss  voa  Blech  g enormen.  (Zum  Bestreichen  des  Bleches  benoe- 
tir   aan  etwas  Wachs) 


Schokoladenrollen. 


2   Stunden 


1/8  kc  GGSChaelte,    Geriebene  Mandeln  v/erden   r.iit   1/8  kG  Gosiob- 
teri  Staubzucker  und   3  3i erklar  ^  Stunde  GQ^'^ohrt,    dann  Gitt  aan 
ca.    1/10  1  kaltes  TTassor  unc;    2  ck  •  Mehl   dazu.   Diese  Masse  \7ird   auf 
ein  bGistrichcnes ,    bestaeubtos   Blech  sehr  duenn' auf  Gestrichen,   wenn 
sie  halb  G^^acken  ist   in  unGofaehr  12   cn  lanGo,    6   cr.i  breite  Recht- 
ecke Geschnitten,    fertiGGo'^^^'^c-^ön,    rasch   abneloest  und  soGleich  ue- 
ber   einen  Kochloef  feistiel  Gö^-'i^kol"t  >   dariit  dicke  Rollen   entstehen. 
Diese  v/erden  in  SchokoladeuGlasur  Getaucht  und  mittels    eines   Spritz- 
sackos   riit  Gozuckerteri  SchlaGobers    {^  1  SchlaGObers,    3  dkr  Zucker) 
GCfuellt* 

Kaffeerollen»  v/erden  ebenso  zubereitet,   nur   taucht  nan  sie   in  Kaf- 
feeGlasur  und  fuellt  sie  ait  Kaff ee-Schlacobers. 


ITusstonr.erl. 


8  Stunden 


Sin  GenenGO  aus    2  Eierklar,    32   dkG' GO^i  ebenen  Nuesson  und   28 
dkG  Zucker  v/ird  i  Stunde  lauG  c^ruehrt,    1    cn  dick  auf  Oblaten  Ge- 
strichen,   mit  DotterGlcisur  uoberzoGen  und   in  einem  nahezu  erkalte- 
ten Rohre  uober  Nacht   Getrocknet.    Schliesslich  v/erden  daraus   1-|-  a.'^^ 
breite  und   5   cn  lonGO  Stanrorl   Geschnitten. 

DotterGlasur:    2  Dotter  v/erdon  mit  12  dkG  Vanillezucker  10  Minuten 
lanG  Gcruehrt. 


an 


Haselnusskipf erl. 


2  Stunden 


Ein  GenenGe  aus  6  Eier:d.ar,  28  bis  35  dkG  Geschaelten,  Gerie- 
benen Haselnuessen  und  28  dkG  Zucker  v/ird  j^   Stunde  lanG  ceruchrt, 
durch  einen  Spritzsack  in  Fern  kleiner  Kipferl  auf  ein  nit  Wachs 
bestrichenes  Blech  celoct  und  in  naessic  v/arnem  Rohr  hellGObacken» 
Je  2  Kipferl  werden  an  den  Grundflaechen  mittels  Marmelade  anein- 
ojider  Geklebt. 

Haselnuss boren.  li  Stunden 

Klar  von  3  Eiern  wird  mit  23  dkG  Zucker,  7  dkG  Geschaelten,  Ge- 
riebenen Mandeln  und  7  dkG  Geriebenen  Haselnuessen  GUt  vermehrt. 
Diese  Masse  wird  i  cm  dick  auf  2  Oblaten  Gestrichen,  mit  3  dkc 
blaottriG  Geschnittenen  Haselnuessen  bestreut  und  in  3  cm  breite 
und  10  cm  lanGe  Streifen  Geschnitten,  die  man  ueber  unbefettete 
BoGonformen  oder  ueber  eine  Rehrueckenform  leGt  und  in  maessic 
heiss em  Rohr  baeckt. 


Spanische  Windbaeckerei. 


2  Stunden 


In  sehr  festen  Schnee  von  6  Eierklar  werden  14  dkc  Gesiebten 
Zucker  loeff  elweis- c  einceschlacen,  sodann  28  dkr  Zucker  bloss 
leicht  darunter  ceruehrt.  Die  Uindmasse  wird  in  einen  Dressiersack 
r^efuellt,  in  verschiedenen  Formen  auf  Papier  oder  auf  mit  Butter 
bestrichenes,  mit  Mehl  bestaeubtes,  loicht  erwaermtes  Bloch  Ge- 
spritzt, auf  dem  Backblech  in  nahezu  kuehlom  Rohr  Gebacken  una 
nach  1-fr  bis  2  Stunden  noch  warm  abceloost.  ^  .   .    -n- 

•  Zur  Herst ollunc  ^on   spanischem  Wind  darf  nur  Ganz  frisches  Ei- 
weiss  vcrv/endet  werden.  Dasselbe  muss  sehr  cleichmaessiG  und  zu  sehr 
festen  Schnee  ceschlaGon  worden.-  Sehr  feiner  Staubzucker  eicnet 
sich  nicht  zur  Beroitunc  von  V;indbaockoroi ,  weil  dieser  aie  Masse 
kleistric  a-cht  und  die  Gespritzten  Formen  zerlaufen.  Sehr  Grosso 
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3ior   orfordorn  riohr  Zuclcor,   v/oil  sonst  dio  ri'incl"::c^^oclCGrGi,    selbst 
toi   lc.cnr:GrGa  Br^clcon,    zu  v/eich  und   tom  Sssen  cn   don  Zaohnen  IcIg- 
bGn  blGitt,   Mimit  ncn  zu  viol   Zuckori   wird   dio  Windb^^iockoroi   cip"* 
sifj  hr.rt.   Dio  Uindbaooicoroi   soll   ir.L  vorcohoizton  Hordrohro   ont- 
sproohond   aufrjohon  und  sich   loioht   .^-GltliGh   faorbon.   Das   Rohr   hat 
dann  don  riGhtif,on  HitzGr;rad,  v;onn  sich    Gin   in  dassolbo  c^^loctcs 
wcissos   Blatt  Papior  sohnoll  GOl-f^^rtt,    ohno   jodoch  hiorauf  zu 
vorbronnon«    In  zu  kUGhloil  Rohr  r;oht   dio  Spanischo  ITindbaockoroi 
nioht   auf  3    bloibt   r:ipsiG  v/oiss  und  hart*    3rhoGht  nan  durch  nach- 
tracfAichos  Koizon  dio   Tonporatur  in  oinoa  fuor  dio  Vfindbaoclcoroi 
zu  loiohl  GO^TOsonon  Hordrohro,    so  platzt   dio   aoussorlioh  boroits 
zun  Toil  GOtrocknotG  Baockoroi,   uoil  sich  dio  f ostrov/ordono  Krusto 
nicht   riohr   ausdohnon  kann# 


Baisors   ni  t  Schlar;obors  . 


2   Stunden 


Spanischo  V'indnasso    (sioho  vorher iro  ymloitun-  )   v;ird   in  don 
Spritzsack  mit   oinor  kloinon  rlr^tton  Spritztuoto  rofuGllt,    spira- 
ijnfoGrriir;  uobor   in  kaitos  Fassor   getaucht on  Holzfornon  cospritzt 
und   auf    oinoa  nit  Papior   bolocton  Bloch  bei   rcnz  schv;achor  Hitzo 
so   lanr.o  robackon,    bis    sich   dio   Baisors  von  don  Holzfornon   looson« 
Sio  v/ordon  dann  r.iit    der  Koohlun-^    nach  obon  nochaals    ins    Rohr   zun 
Trocknen  r;er^'0ben.   Nach   den  vollstaendi^'-on   3rkalton  v/ordon   je  zv;oi 
Baisors chälon  nit  SGhlafjobors    (v;  1   orfcrdorlic.h)    zusani:ienr;osot^t , 
odor   je   oino  Schale  borcjartiG  mit    Schlagobers   nofuollt  und  nit 
frischen  Erdbeeren,   Hinbooron  odor  drl«   vorziort.      -   Baisors   koon- 
non  uio  VJindbaockoroi   auf  Vorrat   boroitot  x/ordon;    sio  sind    in 
Schachteln  oder  Blechdosen  trocken   aufzubewahren. 


Spanische  Uindtorto> 


aJr  Stunden 


In  sehr   festen  Schnee  von  7  Siorklar  wird   auf   diosolbe  ?;eisG 
v/io   bei   der  spanischen  Uindbaeckerei    insrosant  49   dkc  Zucker   ein- 
Gonennt*  Von  diesen  GenenGC  v/ordon  durch   einen' Spritzsack   eine 
Glatte  Scheibe  in  der  Grcesso  einer  Tortenforn,    zwei   auf   diese 
passende  Rince  und  eine  verzierte,    GloichGrosso  Scheibe  auf  Papier 
Gespritzt.   Diese  Teile  v/erden  in  v/onic  v;arnen  Rohr   c^tacken,   von 
Papier  losGoloost  und   derart  zusrxmonr'osotzt ,    dass    auf   die  cl^^^^to 
Scheibe  dio   beiden  Rince  Gol^Gt  v/orden  und   die   Mitte  nit  -^  1   stei- 
fen SchlaGObors    au3Gcf^oll"t  und  nit  der  verzierton  Scheibe  ueber- 
dockt  v/ird* 


Sohncenockorl  (kalt) . 


3/4   Stunden 


In  den  steifen  Schnee  von  4  Siorklar  v/ird   10  dkc  cosiobtor 
Staubzucker  leicht   oinGoruehrt.  Aus    den  Gononco  v/ erden  nit   don 
Ssslceffol  Grosso  Nockerl  nofornt,    dio  nan  in  ft  1  siedende  Milch 
einloft,    nach   einnaliGori  Aufv;allon  herausniru:it  und   in   eine  Glas- 
schuessel  lort*   -  Dio"  Gol^ochton  Nockorl  v;erden  nit  Vanillocreno 
ucborGOssen,"bis   zun  i-uftracon  kaltGOstollt  und  nit   fris  chen  Fald- 
erd beeren  bestreut« 

Xaffoocrenetorte  nit  Hasolnuessen    (Masso  aus   jüierklrr),    2  Stunden 

.    II  ■     '      "~"  ■ 

Klcr  von   7   3icrn  nlrd  zu   sohr  fostori  Schnoo  r;o3chlarcn,   nit, 
20  ak-  r.;osiGl:teri  Staul:zucl<Gr  und   20  dk-  r.orioboncn  r;otrr.nnton  Ha- 
solnuosson    (auch  Nuosson   oder  Mandoln)    loioht  vcrruohrt.   Aus    dio- 
sor  McssG  baockt  nan  4   bis    5  duonno  Türtontlacttor  auf   oinoa   bc- 
strichoncn  und  tostaoulDtcn  Bloch  hoi   nacssiccr  Hitzo  und  loost  sio 
sofort  vor^   Bloch  ah.   Hierauf  v;ordcn  dio   oinzclnon  Blaottor  nit   fol- 
nondor  Grono  zusamioncosotzt  .und   dio   Torto  nit  iraff oeclasur  uohor- 

zo':Gn  und  boliohiG  vorziort.  -,  T^  4-. 

Grono-    Zu  20   dlcr-   flauni,"  ,-oruohrtor  Buttor  nourt  nr.n  1  Dotoor, 
10  dkr:   rosiobton  Zuckor  und  1/10  1  starken  schv/arzon  Kaffoo  ahv;Gch. 

solnd   oin.  ^-,-,>.a.x,  t^^„. 

^s    ist  ^-osscr,    dio  Torto  uohor  Nacht   f.ofUGllt  stohonzulasson 

und   orst  an^naochston  Taj^c  zu  rlasioron.   Dio  Torto  v;ird  s^afticor 
uonn  nan  dio  oinzolnon  Blaottor  vor  don  Bostroichon  nit   dor  Grono 
nit  starken  schwarzon  Kaffoo  hotropft. 


vi 
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Kokosnus  s  bus  s  orl • 


Iv  Stunden 


In  den  festen  Schnee  von  4  Eierklar  raengt  man  11  dkg  geriebene 
Kokosnuesse  und  24  dkg  Zucker  und  laesst  die  Masse  auf  dera  Feuer 
unter  bes taendigem  Ruohren  sehr  heiss  werden*  Dann  werden  9  dkg 
Mehl  darunt ergemengt  und  aus  der  noch  heiss en  Masse  mit  einem  glat- 
ten Spritzerl  kleine  Busserl  auf  ein  befettetes  Blech  gespritzt , diese 
Y/ erden  langsam  gebacken,  bis  sie  sich  vom  Blech  loesen  und  kleino 
SpruongG  zeigen.  -  Zu  fest  oder  zu  Icuehl  gov/ordene  Masse  kann  durch 
Hinzugäbe  von  3i erklar  w^ioder  locker  und  geschmeidig  gemacht  werden. 


Schaumkoch. 


j 
^ 


tundo 


15  dkg  Staubzucker,   Klar  von  2  Siern  und   15   dkg  Marmelade    (o-- 
der  5   dkg   im  Rohr   er^r/eichto  Schokolade)   werden  so   lange  vermehrt, 
bis    eine  steife  Masse   daraus  v/ird,   die  man  noch   mit    dem  Schnee  von 
5   3i erklar  vermengt.    Das  Gemenge   fuellt   man   in   eine  befettote  Auf- 
laufs chuossol,    bestockt   es   mit   5   dkg  gesohaelton,    stiftelig  ge- 
schnittenen IvS^ndoln  und   baeckt    es   10   bis    15  Minuten   in  maessig 
hoissem  Rohr. 

Man  kann  zur  Herstellung  dos   Schaunil-cochs   Marillen-,    Srdboor- 
odor  Ribiselmarmelade   oder   auch  Schokclrde  ver;/enäen  und   bezeich- 
net  dann   die  Speise  als   Marillen-,   Kimbeor- ,    Ribisol-    oder   Sohoko- 
1  a  d  ons  chaumlco  ch . 


VJir ts  chaf  tstorte. 


3  Stunden 


In  den  festen  Schnee  von  12  jliorKlar  worden  28  dkg  gori ebene 
Haselnuosse,  2ö  dkg  Zucker,  4  dkg  geriebene  Schokolade  und  eine 
Messerspitze  Zimt,  1  gestossene  Nelke  und  die  feingeschnittene 
Schale  einor  halben  Zitrone  eingemengt.  Man  baeckt  das  Gomeng©  in 
einer  befetteten  und  bemohlton  Tortenform  und  ueborzieht  die  Torte 
nach  dem  Auskuehlen  mit  Schokoladenglasur  oder  mit  weisser  Glasur. 

M eh  1  s  p  e  i  s  en  aus  B  i  s  ku  i  t mas_s_o ._ 


Anis bogen. 


1  Stunde 


5  Sier  und  25  dkg  Zucker  werden  dickschaumig  geruohrt  und  mit 
12-J-  dkg  Mehl  noch  weitere  10  Minuten  abgotriobon.  Sin  Bloch  wird 
orwaormt,  mit  V;achs  bestrichen,  wieder  ausgekuehlt,  der  Teig  in 
Scheiben  von  S  cm  Durchmesser  sehr  duorin  auf  gestrichen,  mit  1  dkg 
Anis  bestreut  und  lichtgobacken.Mit  einem  duonnon,  biegsamen  Mes- 
ser werden  die  Scheiben  vom  Blech  geloost  und  noch  heiss  uober  ei- 
nen Kochloef feistiel  oder  dergleichen  gebogen. 


Hobelspaeno  (Hobels ch^"_i^terjj_^ 


1  Stunde 


Der   auf    dieselbe  Y/oise  \/ie  zu  Anisbogen    (sioho  vorheriges   Re- 
zept)   bereitete   Teig  wird   duonn   auf    ein  mit  Fachs    bestrichenes 
Blech  gestrichen  und   lichtgebacken.    In  noch   hoissem  Zustande  wor- 
den  davon   2   cm  breite  Streifen,    die  man   rasch'-um  einan  Kochloef- 
felstiel  wickelt,    geschnitten. 


S chaumtu e t on    ( S chaums karni^z en) 


l-^r  Stunden 


5  Eier  und  25  dkg  Zucker  worden  schr:umig  abgetrieben,  dann  mit 
10  dkg  Mehl  noch  -|-  Stunde  lang  gemehrt.  Von  dem  Teig  werden  auf 
ein  mit  Y;achs  bestrichenes  Bloch  duonno,  runde  Scheiben  von  10  cm 
Durchmesser  gestrichen,  die  bei  maessiger  Hitze  gebacken^und  so- 
fort, wenn  sie  aus  der  Roehre  genommen  sind,  mit  einem  biegsamen 
Messer  vom  Blech  geloost  und  tuetenfoermig  gedreht  werden. 

Man  laesst  die  Tucten  (Skarnitzen)  erkalten  und  fuellt  sie 
knapp  vor  dem  Auftragen  mit  steifem,  gezuckerten  Schlagobers 
(3/8  1  Schlagobers,  5  dkg  Zucker),  auf  das  man  auch  einige  frische 
Waldordbeeren  streuen  kann« 
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msohofsbrot«  (ohne  JButtori  l-fr  Stund on 

Inüen  stGifon  Sohr.oo  von  6  3iorklar  v;erdGn   6  Dottor,    11  dkß 
Zuckor,   11  dkg  geschaelte,   laonglioh  goaohnittono  Mcndoln,   11  dkg 
Mcaagatraubon,    11   dkg  nudolig  gesclmittonos   Zitronat,    11  akg  Rosi- 

non  und  ll  dkg  Mehl  Gingoruohrt.  ,^     ^  ^  ,       ^ 

D-s  Geaengo  vzird  in  oino  bofottoto  und  boaohlto  Rohrueokenfora 
/^Gfuollt  und  5/4  bis  1  Stunde  lang  bei  mittlerer  Hitzo  im  Rohr  go- 
bcokon.    (Di ose  Masse   ist   fuor   eine  sehr  grosso  Form  bostiiimt) 

3?att   doriÄiagatraubonkoonnon   auch  20   in  dio  Hcolfto  geschnit- 
tene Dunstkirsohon  und  halbiorto  gcsohaolte  Pistazien  vorv/ona et  v/or 

."^^""'siPfacherG  Masse:    Schnee  von  3  3iklaren,    3  Dotter,    14   dkg  Zuk- 
ker     13   dkg  Mehl,    10   dkg  Mandeln  oder  HasGlnuosso,    5  ükg  Rosinen, 
-    --*      -,.-,-      r,   --,,-..  pQir^en  oder  Arancini. 


3  dkg  Scho'iolrde,    3  dkg 
Bischofsbrot    (aus    geruGhrtom  Toig) . 


l-2r 


Stunden 


14  dkr  Zuokor  und   6  Dottor  v/erdon  flaumig  goruehrt,    mit   4   dkg_ 
geschaoltSn,    stiftlig  goschnittonen  Mandeln,    3  ^f^ ^"^"^^J "^"^ 
reheckter    Zitronenschalen,    dem  Schnee  von  5  Sierklar  und   12   a^c 
Mehl  voJLngt.   Das  Gemenge  vrird   in   einer  bofetteten  und   bemehlten 
Bischofsbrotform  bei  maossigor  Hitzo  im  Rohr   gebackon. 


Anisbrot, 


Itt  Stunden 


Ein  Gerionro  aus   2  Eiorn,    4  Dottern  und   14   dkg  Zuokor  wird 

scha;^^^s  ge'SIhrt,  mit  14  dkg  Mehl  und  |-  dl^g  ^?;f,,If;Tnf  bei'mae 
oinc  befettoto  und  bomohlte  Bischofsbrotform  gofuellt  und  bei J^ao 
si^^er  Hi?zo  rebrcken.  Das  orkaltoto  Gebaeck  v.lrd  in  cluenno  Schei- 
ben goschnit  ton.   -  McJi  kann  die  Scheiben  auch  im  Rohr   baehon. 


s 


Roi  ohcnauor  Zv/iQbaQlc_ 


2  stund Gii 


^1  •     -<    v^-i  4-    /    "T»n  /-.v.v-1    f\\  r>VQ  r^hpiTfi  ^   rorucl'ir'fc  *    denn  niiu 

p^   r-^r    MGhl  Yormisoht  und   in   oinor   bofottoton  und   toniGh-Lton  Bi- 


m 


"^ 


on  aiorco  sSholb^nTdlc  a?];  .ÜJ  olÄci  Bloch  Ir.  Rohr  baoht. 


Zitrönonauf lauf . 


3/4  Stunden 


10  Dottor  una  17  (^  Zuokor  «ordon  sohr  dioksohr.uHlG  coruohrt, 
nit  doli  Saft  und  den  folncohr.  oleton  Sohalon  ^°i,  ^S"  f  ^*f  °°°\!JJnt 
.isoht;   z^  Sohluss  .ird  dor  ^ ^^ ^^ZX^f^^^^ 
iS^SSüCsfoi ;.of  3^J  g.o  g  .ouor  uScoJao^^^^^ 

??S!?.-1o?°iSl\,S?^;:srt^^rond:5?rio?sS'v-ordauUoh.    . 


li  Stunden 


Biskuitrollo    (Schnootoigrollo) . 

6  Dottor  und  17  dkc  Zuokor  wordon  iSt""^««  ^f  §  "''^eSf uAd^zS- 
Cltt  nan  Sohnoo  von  6  Blorklar  sloiohzoitiG  niit  9  a^'-  «*1  ™d  .u_ 

^.s??Lri'^Mrrrs?ökrr^o?s  St"  L^^fo^i-p^piofioi^^to.  Bioo. 

jJoftSohon  und  boi  st.orkoror  Hitzo  co^r.okon  bi=  ^^].^,^, 
von  Pnpior  loest.  Des  Gobcook  wird  noch  ho iss  von  !^"P^°J,5;°  „"j.^' 
;"?  H-tnol-ide   (20  dkr)    bostrlohon  und   oinGorollt.  Dio  Rollo  wira 

llSsik?,oitrLs:^^^^^ 

SobSrzogen  und  in  1  bis  1-^  cm  dicke  Schoibon  goschnitton. 
Indianorkrapfon^    "      -    3  Stunden 

Sin  Gomongo  aus  7  Dottern  und  9  dlQ,,  Zuckor  viru  ^^^^^ 

-^^^   ^SSr^of  f  E?iJkL^1riol^l-^n^rfe'^         Staub- 
^"°"SGr"?Sgtir5u?chlIn:f  S;  Ginom  glatten,  sehr  weiten 


C  1 


stund o  r^- 


\.'X^ 


i-XW  C 


lu 


J  .^' 


JJC:^ 
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J.vJ 


SpritzroGhrohon  vorsehenon  Spritzsr.ok  in  Fora  kloiner  Krapfon  auf 
GinoQ  tofettGton  und  hoaohltGn  oder  nit  Papier  bGlor.tGn  Bleoh  öros 
siert  und  bei  naossic;or  Hitze  ^  Stunde  lanc  in  Rohr  cobacken.  Die 
Krapfon  v/ordon,  von  dor  Grundflaooho  auscohond,  auscehoehlt  und 
naoh  den  vollstaondiGcn  Erkalten  nit  steifen,  {^gezuckerten  Schla{^- 
obers  -30fuollt,  Je  2  Krapfen  v;erden  zusPi-inonGOsetzt  und  nit  Scho- 
koladen(:lcsur  ueborzorjon. 


Biskuit   -  Guf;lhupf> 


liy   Stunden 


Sin  GonenGO  aus  16  dkc  Zucker,  7  Dottern  und  Zitronenschalen 
wird  sohauniG  {^eruohrt,  nit  14  dkc  Mehl,  Schnee  von  7  Eierklar  und 
nit  2  dkc  lauv/arner,  zerlassener  Butter  leicht  vernischt,  in  eine 
befetteto  und  bonehlto  kleine  Guclhupfforn  oefuellt  und  3/4  Stun-. 
den  lanc  in  naessic  heissen  Rohr  Gebacken,  -  Dor  aus  der  Fern  ße- 
stuorzte  Guglhupf  v;ird  nit  Zucker  bestreut.  (Man  kann  ihn  auch  nit 
Schokoladerlasur  uoborzichen) 


Dobostorte. 


4  Stunden 


6  Dotter  werden  nit  17  dkr  Zucker  schaunig  ^eruehrt,  nit  den 
Schnee  von  6  Eierklar  und  nit  12  dkc  Mehl  vornenct.  Das  GenenG© 
v/ird  in  Tortcnblccheroosse  in  8  bis  12  kreisrunde  duenne  Scheiben 
auf  sehr  ßut   befetteto,  benehlte  Backbleche  Gostrichon,  bei  naes- 
siGor  Hitze  in  Rohr  Gebacken  und  noch  v/arn  abceloGst.  Mit  Ausnahne 
oinor  Scheibe  v;erden  alle  nach  den  vollstaondiGen  Erknlten  nit 
Schokoladenorene  bestrichen,  auf oinanderGeloGt ,  an  Rande  rloloh-- 
naessiG  ab{;oschnitten  und  nit  Grene  duenn  bestrichen. 

KaranelGl^'^sur:  Ein  Brett  v/ird  un  5  bis  4  on  G^^Qsscr,  als  die 
zu  Glasierende  Tortenschoibo  ist,  nit  Buttor  rnt   bostrichon.  Hie- 
rauf v/ird  15  dkG  G^siobtor  Zucker  in  einer  Pfanne  unter  bestnendi- 
Gon  Ruehren  bis'zun  Gelbwerr-en  erhitzt  und  dann  rasch  uober  die  un- 
bestrichene  Scheibe  GOGOssen.  Bevor  die  Glasur  erstr:rrt,  wird  sie 
entsprechend  den  Tortonstueckcn  nit  einen  Gebutterten  Messer  in  , 
Schnitten  oinGeteilt,  die  abceronnenc  Glasur  vors i cht iG  rinGS  he- 
run  abGeschnitton  und  dio  Glasierte  Scheibe  sodann  auf  die  Torte 
GoloGtV  An  der  Seite  v/ird  die  Torte  nit  Crone  bestrichen  und  nit 
4  dkG  blaettriG  Geschnittenen  Haselnuessen  bestreut. 

Schokoladoncrene:  Zu  25  dkr:  fl^.uniG  roruehrtev  Butter  Gibt  nan 
12  dkG  erv/eichto  Schokolade,  10  dkG  Zucker  und  1  Dotter  und  ruehrt 
dies  schauniG« 


Doboss  chni  tten. 


5  Stunden 


Auf   d 

toiG  herG 
GUt  bostr 
nittleror 
6  on  Brei 
orene  bes 
sur  Gl^^si 
dar auf Gel 
schnitten 
cos  3 chni t 
non  nit   d 


iosclbo  V^eise  wie  vorstehend   anGOGeben,   v/ira   ein   Biskuit- 
Gs tollt.    Die   fertiGe  Masse  v/ird   rr^nz   duenn  r.uf   ein  sehr 
ichenes   und  nit  Mehl   bestaubtes   Blech  Gestrichen,    boi 
Hitze  Gebc.cken  und  noch  v/aj?!.!  in  Streifen  von  unGefaehr 
te    -eschnitten;    5  bis    6  Streifen  v/ordon  nit  Schokolade- 
triohen,    der  letzte    (oberste)    G^^'sondert  nit   KaranelGla-    • 
ort  und    in  unr.efaehr   2   bis    3    cn  breite  Schnitten  Geteilt, 
OGt  und   die  darunterlioGenden  Streifen  -entsprechend   durch- 
•"Das    seitliche  Bestreuen  nit  Haselnuessen  faellt   bei   Do- 
ten  xiQr-.   Die  uobrir'o  BereitunGSV/eise  deckt  sich  vollkon- 
er  dor  DoLjostorto. 


m 


Mnlr.kov;  -  Torto. 


Stunö 


on 


6  Dotter  irorden  nit   25  cIIcg  Zuclcor  sahr.uni';  •■•Gruchrt,   mit    oen 
stGifon  SchnoG  von  6  Eiorklar  und   20  dkr-  Mohl  voriiischt.   Diosor 
Biskuitto-  ,-:  wird   in  oinor  bofottoton  und   bonohlton   Tortonforii  r.o- 
bcclcori.   -  Nnch   oin-   bis   zvoitcoriroii  Liogon  sohncidot  rie.n  dio  Tor- 
to fuonfnr.l  v;tir,rGOht   durch  und-  fuollt  sio  mit   oinor  Mandolfucllo'. 
Ar.i  nrochston  Tar-o  \/irö   die  Oborflciocho- dor  Torto  nit  stGifon,    cg- 
zuclcorton  SohlaHobors    (-J  1  SchlGP:obors ,    3  dkr;  Zuckor)   uGborzor-Gn 

und   .-•Gspritzt.  .    ,      .^    ,   ^    . 

Mrndolfuollo:    15   diT   flaunir.  /■•oruohrto  Buttor  \;ira  rat   4-  Dot- 
torn,    20   dkr:   Zuckor,    20   dkc  r.osclinoltGn,    (joriobonon  Mr.ndoln  und 
i  1  nicht   ,=  -osohlc-ionor.i  Sohlccobors   verruohrt. 

Statt   dos   Biskuittoicos   kann  man  auch  Biskotton  vorwondon,    dio 
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-.n   -hroo'iaolna  iiit   dor  Gror.iG   in  oino  Tortonfora  fuollt ,   uotcr      ^ 
•Seht   -^S   oinai  icr^aten  Ort  bosohvort  stehon  lacsst  und^don  nr.ochsxen 
Tar'nit  cczuokortoLi  Schlr.r-oiDors  uocorzloht  und   spritz u. 


6 


Stünden 


PunsGfitorto. 

3ir  Gonon.-G  aus  8  Döttorn  und  21  dkc  Zuckor  v/ird  soliruaic  C^- 
.n.-brt  uit  dor^  stoifon  Sclmoo  von  8  Bicrklar,  xn  aon  uocorcios  - 
aocS  4'ai  Zuicor  oinr:osclilar:Gn  v/urdon,  ui.d  14  dkr;  I.iehl  vornischt 
-?;  in   7^Gi    ^■^olGttGton,    teriGtircGn  TortonforiiGn  /-vDtackGn. 

""  ySn^Gn   ^JioltGtGn'TortGn  wird  uiG  Gino  ^-lljifj,.   g^-^^ä- 
.roo-hn-i  ttnn^      von   clor   ^rdoron  sticht   aan   GiiiGii  z\vGilincer i^roi- 
'n   S'pd     is'   alr  rGstuShG   iS^GrG  TGil  v/ird   in  WuGrfGl  r  GschnittGn, 

1%  ?rStTd^5iSokolrdf  SaSf  Si-.^?;^  Ä^^  . 

jkerl^Gn  vor.vGndGt   nan  rotG  und   «^^^f  ^S^^jJ/elrdl  duonn  t est r Gicht , 
aalUGrtG^TortGntla.t     das   uc.n  axt   5   d.,    ]:^'^^:;l^^^^^^^  WuorfGln 

'"''uTlG^-t  ^Sf  ^'ruf  dio^tv.;?SG  ?ortonha.elftG,    ,i-.t   die  Torte  in 
?r   T^rtenroi^G^zu^GOk  u?.d  laesst  sie  beschwert   6  bis   8  StunaGn 
'?ohrn      Sie     i°d  riit   rosar;efaerbter  Puns  oa:;lasur  ueberzor,en. 
^'°'pS;s?h:    i/i  kc  Zucker /-den  aan  an  der  Schale   -ner  Zxtrone  und_ 
Oranr-G  ab-oricbcn  hat,   v;ird   Gosponncn  una  souann  .^xt   dct.i  S-.it   .... 
or  Zitronen  und   einer  Oranae  und   1   dl  R^ar.i  auicekocht. 

Easelnusstcxtc^  3  Stunden 

Ein  GoaencG  aus   4  ^^^^.^^^r^^^  ^l^^  nSh^'" 
^if |^?Lf ^S^riiSk^afunrSf  7   iräs^itbröeseln  veraenct   ^ 
rnr^  L    iror   befotteten  und   boaehlten  Tcrtonfoni  gebacken. 
^-^^■^  i?   °.;S^ltotG  TortG  wird   in  har-or  HoGhe  durchs ohnxtten     i.at 

10  dk  Ma?aSiadr,eSellt,  nit  weisser  ^l-^^-J-^^^-^^f  ./^J^ 
P  ,^vr  -r-.sGhrclton  HrsclnuGSSon  und  Anceli:ca  /erzior^.  i.-^n  .  ..ui 
die  HasGlnuossG  vor   dor  Vorrondunr  axt    ot^^.^   Zuckgi    .x^naon. 

. .  ,   .       ,  1t-  Stunden 

BntzkimrKiru_ 

10  dkr   fla-orii.-  -orachrtc  Fat tcrw erden  nit  6  Dottern,    50   dkc 
„     /^     Ätr.'^'.'p^'^c-h-lon     den  Sohnoe  von  6   jliorklar  und   20   L.10    Kehl 
^ucxer,    Zxtrcnonoohe.icxn,    uo  .  d  .  ^^ofottoto  und    beriohlte  und 

l:u  Ginori  Toiü  vorruonrt,    ^^  '^•'^^^J:^.    '^Z^  un^^    5/4   Stunden   in 
r.iit  2  dkc,  Mandeln  bestreute  GucllxupIfuiL..  iu.cxix  un^   ^/ . 

Rühre  bacckt,  ..i,.,.-^  T,-r-t-o-f orii  backen  und  nit 

Mcai  kann  dcnKuchen  auan_xn  .J^^;^-^,  ^^' '  ;^-.;:^f3^^;p   ^io  Forn  ."ibt, 

Kirschen  fuollon,    indcn^nan  '^^'r/'-f-^^  '.?,  ^^^/^^^^^J^^iJsst  vnd   in  Rohr 
Kirschon  daraufstreut,    dxG  zweite  Haelxte  d..:.rcail,,xoss^   ....c 

baeckt. 


5islcuit.(rii_t_  _3u  t  "uer  j_ 


I.T.   Stunden 


14   dkß  Butter  werden  flaunic  Goruohrt  und  niö   6  Dottern  abce- 
trioben.    In  den  festen  Schnee  von  5  Eierkl^^r  uis^l^^^^^^^^ 

'^^'°'ÄL?S  'Sas^aerelrwirrin^ini  beJSte^e'und   benohlte  BL 
rohc??btrt?orn-,;eJuGnr-uSd   bei   raaessiccr  Kitze  in  Rohr   cobacken 
und   ausr;Gkuehlt~  in  Scheiben  ceschnitton. 

TJeissor  Kir^sclj^nKjJ_cliOn«_ 

r,     -^A    -       ^T^Mi-^i-    -o-nuGhrtor  Butter  rienat  nan  14   dkc  Zuckor, 
Zu  14   ü-cr-   flaani,..  !,oruenroox    i^u  ^      ., ,;+   ,-.3   ^^^t  ob  und 

nach  und   nach  4  Dotter  ^^d  4  Exor   ein,    orox  .t     x..   ,  1  .^ 

nischt  zun  Schluss    das  Kehl   J^^  f^%,^;f,^?^,?' -.^^   nit  -^-^'kr-  Kirschen 
eine   befettete  und   benehlte  To^^^nfor      coluollt,    .axt 
belcpt  und  no>.ackon.   Der  Kuchen  wxra  nxt   Zuokei    .es  or. 


oxiddinr 


{ En-lis oh es   Oricinalrezept . ) 


5  Stund  e.n 


10  dk-  Kernfott  worden  ausaclasson,   coschabt,    nit   5  ukn  ^^^l^^' 
lu  ax<     iverxij^o  .^^^,   -uckor  vorruohrt,    10   dK,,  kioin 

r,ebroosGlt,    nxt   o  J!.xern  uiiu    (   uiv,^ 


9^ 


nosohnittone  Aopfol,    5   akr:  Zitronat,    1/8  1   Run  odor  Kognak,    10   dkc 
Rosinon,    10   dk{:  Woinbooron,    5   dkf,  Arancini ,    3   dkg  Mandeln,    5   dkc 
BroGSGl,    Zint   und  Gov/uerze,    2-3  3ssloeflGl   Zitronensaft  v/erden 
einGeriisoht,    die  Masse  Y/ird   in  einer  Serviette  3  Stunden  in  Dunst 
Cekooht  und  unrcfaehr  8   Tage  abhaengen   lassen.   Vor  Gebrauoh   ist   der 
Puddin:^,   in  der  Serviette  ueber   Dunst    zu   Grv;;.;ornen.    Der  Plunpuddinc 
v/ird  nit  1/16   1  Run  uebergcssen  und,    nachden  rian   diesen   anßezucndet 
hat,    brennend  auf r^et raren. 

Bohte  Sa Izburgor  NoQkerl    (Biskuitnasse  nit   Butterabtri_ob)_._5/4   S t un d en 

15   Gkc  Butter  v/erden  nit   30    dkf:   Zucker  und   15  Dottern  sehr   flau- 
nie,  ßeruehrt  und   nit  den  sehr   festen  Sohnoe  von  15  Si erklär  und   5 
dkß  Mehl  vernisoht.    Das  Genonco  v/irü   in   eine  nit   3/8   1  heisser  Milch 
begossene  Pfanne   gefuellt  und   in  heissen  Rohre  nur  i/enifje  Minuten 
lichtbraun  gebacken.   Aus    den  Gebaock  v/erden  nittols    eines   3ssloef- 
fels    crosse^Nockorl  auscestochen,    die  nan  auf   einer  Sohuessel   an- 
richtet,  nit  4   äk:'3   Zucker   bestreut  und  sofort   auftraect. 
Man  kann  die  Nockerl  statt   in  Milch  auch   in  heisser   Butter   backen. 


Graz  er  Zv/iebacl 


iv  • 


2  Stund on 


In  öon  festen  Sohnoo  von  5  3iericlar  r.iGnr,t   nan  nach  und  na  oh  9 
dkr-    gesiebten  Stautzuokor  ait  Vanillesesorniaok,    6   dkg  Mohl  und   5 
dkc  lau:;;  er  nie,    zerlassene  Butter  leicht    ein.   Das  aeaen/je  wird   in   ei- 
ner tefetteten,    boaeiilten  Bisohofsbrotforr.!  cotacken     und  naoh   den 
vcllstaendieen  Erkalten   in  duenno  Schnitten  geteilt,    die  man  nit 
5   dkg  Zucker   bestreut,    r.uf   ein  unbefottotcs    Bloch  legt  und    in  v/enig 
heissen  Rohr  baeokte 


Bis kui t    (v;arn{;;os  chlar^on_e Jifcss^eJ^ 


1^7  Stunden 


und   2  Dotter  v/erdon  auf   den  Herdrand   dick- 
';ibt  nan  10    dkc  Mehl  und   5   dkc   ausf-okuehl- 
'Die   nasse  v/ird   in   einer   bestrichenen  und 
rn  Gebacken  und    auscekuehlt   in   Scheiben 


14   dkc   Zucker-    4   3ior 
schaunic  Geschlaren,    dann 
te   zerlassene  "  .tter   dazu, 
bestaeubten  Bis  chofsbrotfo 
geschnitten. 

Einigere  Masse:    10   dkß  Zu 
Butter.      Auf   dieselbe  Art, 
kui t tele   renacht,    i  i nr; er di 
Blech  Gestrichen  und   bei   staerkeror  Hitze    -übackon 
nasse  von  Papier  loest. 


cker,    4   G-^sse  Sicr,    10   dkg  Molil;    3   dkg 
Y.ne   vorstehend   <aiGer:eben,   v;ird    ein   Bis- 
ck  auf   ein  nit   rlatton  Papier   bolectes 


c 


13    Sich   aie 


Ulner  Kuchen. 


2^-r  Stunden 


5  Fi  er  im  d  4  ■üottor  vordon  nit  15  dkg  Zucker  auf  den  Hordrande 
chlngon,  bis  die  Masse  dicklich  ist.  -  llach  Entrornunr  •'-" 


It 

7 


Schnoekossols   yoii  Herde  v;irü   das  Genongo  kalt   geschlagen,    dann  m 
7   dkr>  Weizoruohl,    4  dkg  Roisuchl,    5  dlvg.   Rosinen  und  zuletzt  nit  -; 
dkp  aus'-ekuehltor  zerlassener  Butter  verruehrt  und  m  einer   Gefet- 
teten und   beaehlten  Tortonforn   (oder  Kuppelf orn)    Inng.san  gcbacKon. 
Der  Kuchen  wird  nach  den  Erkalten  nit  veisscr  Glasur  ueborzogen  und 
ait  4  dkg  groDgehaokton,    gcsohaeltcn  Liandoln  bestreut.    (Man  kann 
ihn  auch^^nur  in  f einen  Puderzucker   drohen.) 

Bis Chefsbrot    (nit   zerlassener  Butter).  2  Stunden 

■      8  Dotter  v/ordon  nit  14   dkg  Zucker  schaunig  goruohrt,   nit   f ein- 
gehe ckton  Schalen   einer  halben  Zitrone,    8   dkg  gosohaelten,    laong- 
lich  geschnittenen  Mandeln,    5  dkg  geputzten  Rosinen,    den  Schnee 
von  6   Eierklar,    14   dkg  Mehl  und   10   ^^^G  r- es cbxiolzener  Butter  Yor- 
nischt.    Das  Gonengc  wird   in   eine  befettete  und   bonehlte  Bisch.fs- 
brotforn  gcfuellt  und   in  Rohre  3/4   Stunden  gebacken. 


Bozener  Kastanientorto. 


3  Stunden 


21   dkg  Zucker  v/erden  nit  8  Dottern  schnuniggeruehrt ,    dann  nit 
q   dk^   Weizennehl     3  dkr  Reisnehl,    5  dkc-,  zerlassener,    auBgokuehi- 
LrButrerund   den  festen  Schnee'von  6   Eierklar  vernengt  und   ,n 
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einer   befetteten  uncl   beniehlten  Tortonforni  gebacken*    -   Die   Torte 
v/ird  naoh  dea  Auskuelilen  zweimal  v/agreoht   durohgesolmitten,   mit 
^  1  steifem  Schlagobers,    in  das   man   5   dkg  Zuoker  und  -|-  kg  gekoch- 
te,  passierte  Kastanien   eingeruehrt  hat,    gefuellt  und   schliesslich 
mit   rosa  Glasur  uoberzogen. 


Ananas torte« 


3  Stunden 


Ein  Gemenge  aus  8  Siorn  und  14  dkg  Zucker  wird  auf  dem  Herd- 
rando  zunaochst  diokschaumig,  dann  kaltgoschlagen,  mit  feingehack- 
ten Schalen  einer  viertel  Zitrone,  10  dkg  Mehl,  4' dkg  Reismehl  und 
10  dkg  zerlassener,  ueborlcuohlter  Butter  vormengt,  in  2  befetteto 
und  bemohltc  Tortenformen  gofuellt  und  gebacken. 

Nach  dem  Srkaltcn  wird  jode  der  beiden  Torten  wagrecht  durch- 
schnitten. Zwischen  die  4  aufeinanderzulegenden  Scheiben  werden 
3/8  1  steifes,  gezuckertos  Schlagobers,  in  das  man  kleine  Ananas- 
stueckohen  (10  dkg  Ananas )  einmischt,  gefuellt.  Die  Torte  wird  mit 
-weisser  Glasur  ueberzogen  und  mit  Ananaswuorf ein  verziert. 


Mokka  er emo  t or  t e • 


2i-  Stunden 


s 


Aus  4  Eiern,  2  Dottern,  14  dkg  Zucker,  10  dkg  Mehl  und  5  dkg 
zerlassener  Butter  wird  auf  dieselbe  Y/eisc  wie  zur  Ananas torte  ein 
Bislaiitteig  bereitet,  den  man  in  einer  bofetteten  und  bemehlton 
Tortenform  baockt.  -  Nach  dem  Erkalten  wird  die  Torte  wagrooht 
zweimal  durchgeschnitten,  mit  Mokkacreme  gefuellt,  mit  derselben 
Creme  auch  von   aussen  bestrichen  und  vorziert. 


Maraschino  -  Dessortbaeckerei. 


2   Stunden 


5  Eier  und  8  dkg  Zucker  werden  auf  dem  lierdrandc  dickschaumig 
geschlagen,  nach  dem  Erkalten  ruehrt  man  3.  dkg  Reismehl  und  3  dkg 
Mehl  und  zuletzt  3  dkg  ueberloiehlte,  zerlassene  Butter  leicht  da- 
zu. Die  Biskutimasse  wird  auf  Papier  gebacken,  noch  heiss  vom  Pa- 
pier abgeloest,  ausgokuohlt,  mit  einer  runden  Form  ausgestochen, 
mit  Creme  /gofuellt,  zu  zweien  zusammengesetzt,  mit  weisser  Glasur 
UGborzogon  und  mit -Kirsch on  vorziort. 

Gronio:    1/6  1  Milch,    10   dkr;  Zucicor,   4  DotT^or,    1  KaffoQlooffel  Reis- 
mehl v/ordon  uobor  Dunst   dickgos  oh  lagen  und    orlraltot  zu   einem  Ab- 
trieb von  10   dkg  Butter  und   1   Ssslooffel  Maraschino  gegeben. 


Puns  ohkraDf  erl . 


2  Stunden 


10  dkg  Zucker  ^und  4  ganze"  Jäior  \;erdon  auf  den  Herdrande  dick- 
schaumig  geschlagen;  erkaltet,  ruehrt .man  10  dkg  Mehl  und  5  dkg 
zerlassene  kuohlo  Butter  leicht  ein,  streicht  dio  Masse  fingordick 
auf  ein  mit  Papier  belegtes  Blech  und  baeckt  sie  bei  staerkoror 
Hitze  iQ  Rohr.  -  Aus  dorn  erkalteten  Biskuit  werden  Scheibchen  im 
Durchmesser  von  4  cm  ausgestochen,  je  2  mit  nachstehender  Fuollc 
zusamraengesetst.  Das  Zusarmensotzen  nimmt  man  am  besten  so  vor, 
dass  man  dio  gcfuellten  Krapforl  in  den  Ausstecher  zurueckgibt  und 
mittels  eines  Gewichtos  zusammendruockt ,  so  dass  sich  die  Fuelle, 
die  weich  sein  muss,  gleichmaessig  verteilt.  Die  so  vorbereiteten 
BCrapferl  v/orden  denn  mit  Punschglasur  uoberzogen. 

Fuelle:  Die  beim  Ausstechen  verbleibenden  Abfaolle  werden  mit  5  dkg 
Marmelade,  3  dkg  orf/eiohter  Schokolade  und  4  3sslooffel  Rum,  allen- 
falls mit  etwas  Zitronensaft  und  gesponnenem  Zucker  leicht  vermehrt. 


Kaffeeoreme  -  Schnitten. 


2  Stunden 


12  dk^  Zucker  und  7  Eier  Werden  auf  dem  Herdrcjide  dickschaumig 
geschlageS  und  erkaltet  mit  je  M,   dkg  Y;eizen-  und  Reismehl  und  5  dkg 
zerlassener  Butter  vermischt.  Dieses  Gemenge  wird  fmgernooh  auf  Pa- 
pier postrichen,  gebacken  und  hierauf  nach  dem  Erkalten  m  10  cm   • 
breite  Streifen  geteilt.  Sin  Streifen  wird  mit  Kaffeecreme  gefuellt, 
der  zweite  Streifen  dcraufgelogt  und  in  Schnitten  zerlegt,  die  man 
an  allen  Seiten  mit  Creme  bestreicht  und  oben  mit  derselben  Creme 
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vorziert  und  nit  Hohlhippon  putzt,  *  * 

KaffoeoroLiG:   |-  Seidel  starker  sohwarzer  Kaffee,   1  Ei,    3  Dotter,   1 
dkg  Reisaehl  und  16   dkg   Zucker  worden  ueber  Dunst   diokgeschlagen  und 
kaltgostellt*   Diese  Crerie  ruehrt  nan  loeff elwois e  zu  14   dkg  flaumig 
gorueartor  Butter  und  raengt   2  Loeffel  f  estgesohlagenes  .Schlago"bers 
darunter • 

MGlilsDoisen  aus   Kartof  felteig. 

jgrdcepf  olnudoln    (Kr.rtoff  elnucleln) . 

Zu'coro'^itüiig  siohe  SoiTe  65/  Statt   in  Fett  und   Brooseln  koennen   die 
v;ariion  Nudeln  auch   in   einen  Geaongo  aus    1/6  1   gerietenem  Mohn,    10 
dkg  gosohnolzener  Butter  und   10   dkg   Staul^zucker  gerollt  v/erden. 


Zv; 0 tsohkenknoodol  aus  Kcrtoff eltoig> 


2   Stunden 


Kartoff  oltoig  wie   zu  den  Kartoff  olnudoln  \;irä   zu   oiner   dicken 
Rollo  geforr.it,    die  man   in   duonno   Scheiben  schneidet.    In   jede   der- 
selben Y/ird   eine  Zv:etsohke    (1  kg)    eingehuellt,- wobei   rion   sorgsam' da- 
rauf  zu  achton  hat,    dass    die  Zv;etschke   ganz  vom  Teig  umgeben   ist, 
dieser   aber   doch  mooglichst   duonn  ist.    -  Die  Knoedel  v^orden   in  sie-    ' 
dondes  V'asser   oingolegt,    5  Minuten   lang  vorsichtig  zugedeckt   gekocht, 
abgeseiht,    in  10   dkg  Semmolbroosel,    die  man  zuvor   in  is   dkg   Buttor 
öder  Fett  anrooston^liess ,    eingerollt  und  vor   dem  Auftragen  mit 
Zucker  bostrout« 


Marillenknoodel   aus  Kartoff eltoig« 


c^i-ü 


2   Stunden 


Zu  Marillenknoodel,    die  man   ebenso   herstellt  v;io  Zv/etschkenknoe- 
dol,   verv/endot   man  l-vV  kg  kleine  Marillen,    deren  Kerne  man   durch 
Zuckers tueok oh en   ersetzt. 

Zu  Zeiten,    in  denen  keine   frischen  Marillen  zu  haben   sind,    kann 
aan  unter  Benuotzung  gedoorrter  Marillen    (ungofaehr   40   -    50   dkg) 
die  oben   venc^nnten  Knoedel  herstellen.    Die   gedoerrten  Fruechte  mu es- 
sen vorher   zur  Yriedergov/innung   des    durch   das   Doorron  verlorengegan- 
genen Wassergehaltes    fuer   die   Dauer  von  1   bis    2  Stunden   in  heissos 
fjasser    (oder' uober  ITocht   in  kaltes  V/asser)    {gelegt,    darnach  gut   abge- 
trocknet und  in  diese   ein  Stueckchen   Zucker   eingewickelt  v/orden. 
Pfirsichknoedel  v/erden   ebenso   hergestellt. 


pQv; i dJL_t g s^ch j r l__aus_  Kart o f f  el t  e i {> 


2   Stunden 


Kartoffelteig  v;ie  zu   den  Kartoffelnudeln  \;ird   mossorrueckendick 
rusgev;alkt.    5   cm  vom  Teij-rand    entfernt   le-t  man    in  2    cm  breiten  Ab- 
stacnden- etv;as   Pov/idl,    bestreicht   den   Teig  rumd  um  die  Fuelle  mit 
Sierklar,    sohlaogt   den  Toi  -rciid  ueber  die  Fuelle  und   radelt  halb- 
ier eisfoermige  oder  viereckige  Tascherl   av'^ .    -   Die   Tascherl  werden- 
3-5  Minuten  lang  vorsichtig   in  Salzwasser   gekocht  und    abgeseiht, 
uorauf,  man  sie   in   die   in  18   dkr;  Butter  geroesteton  16   dkg   Seniiel- 
broeseln  gibt.   Vor   dem  Auftragen  werden'dio   Tascherl  mit    Zucker   be- 
streut. 


Aus  50 


dk 


Kr  gut tascherl  aus  Kartoffel teig. 
Kartoffeln,  20*  dkg  Mehl,  1  "lii  und  3o.lz  bere 
angegebene  Vi'else  Tascherl,  die  man  mit  gedu 
Diese  worden  gleich  den  Powidltaschorl  nc  oh 
steten  Sommelbroeseln  gesohv;enkt* 
Krgutfuelle:  Zur  Fuelle  wird  1  Krautkopf  kl 
hoissem  Fett,  in  dem  man  vorher  2  dlcg  Zucke 
br a eun en  1  i  e s  s  ,  du (^T).s  t  e n  g  el  as  s  en .  2  dkg  Na 
lauem  Wasser  aufgeloest^  zum  ICraut  gegeben, 
sohmaok  salzt  und  pfeffert  und  noch  einige 


^;  r:ekochten,  passierten 
itet  man  guf  die  oben 
ons totem  Kraut  fuellt. 
dem  Abkochen  in  g^eroe- 


ein  zerhackt  und  in  5  dkg 
r  und  5  dk:  Zr^rieboln 
Ohrhefe  \; erden  in  etwc^s 

welches  man  nach  Ge- 
Zeit duensbon  laesst. 


v; erden  mit  5  dkg 


Krautkrapferl  aus  Kartoffelteig.    10  dk.  Mehl 
Naehrhefe  /nirTc)r mischt  und  hierauf  mit  10  dkg  Butter  oder  Schweine. 
fett,  10  die/-  passierten,  goKochton  Kartoffeln,  1  Dottor  und  Salz  zu 
einem  -latteh  Teig  verarbeitet,  den  man  wie  Butterteig  nach  aroima- 
Urem  Rasten  immer  wieder  auswalkt  und  zusammenschlaogt.  ITach  dem 
letzten  Rasten  walkt  man  den  Teig  messerrnüokencück  aus  und  stiont 
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mittels    eines  Ausstcchors   runclc  ICrapfon  yor  beilc-.GufiG  6   cn  Duroh- 
riGssor   -US,    in   doron  Mitto  nein  aio  Krautfuello    (siehe  vorheriGes 
Rezept)    Gibt;   Naohdea  rian  die  Rcenöer  cler  ICropfcn  ait  Sierklar   be- 
strichen hat,   lößt  nan   eine  zv;eite     Teißsoheibe   dcrr.uf,    drueckt   die 
Krapfen  an  Rande  zusar.inen,    bestreicht   sie  nit  zerklopften  Ei,    gibt 
sie   auf    ein  Backbleoh  und   baeolct  sie  Gol^fplt* 

Mehls  C)  o i  s  en  aus  Gr i  es  s  na  s  s  c . 


Griessoh.iarren. 


1-|-  Stunden 


In  1  1  siedende  Milch  cA^^  ^^-^^   Salz,    ruohrt  -k  kr  groben  Griess 
hinein  und   laesst   ihn  dick   einkochen.    Dann  laesst  nan   in   einer  Pfan- 
ne  20  dka   Butter  heissv/orden,    ^1-"^   üie  Griessnasse   hinein  und   laesst 
sie   zu/;odeGkt  1   Stunde  lanf   ausduensten,    wobei    nnn   den  Schnarren 
oefters   nit    einer  Gabel  zersticht,  "^Jonn  er  halb  G^roestet   ist,   v/ird 
5  dkG  Zucker   darunterGonon:':t.   Man  liebt   es,    ihn  lichtbraune  Krusten 
bilden  zu   lassen.    3r  soll  sohoon  koerniG  imd   doch  \/eich  sein,    - 
Der  forti{;e  Griess chnarren  v;ird  nit   Zucker   bestreut  und   nit   Zv/etsch- 
kenroester  oder  Fruchtsaft   anGorichtot, 

Man- kann  den  Griess   auch  1  Stunde  lanG   in  der  kalten  Milch   ein- 
reichen,   hierauf   2  f;anze  Eior,    Salz  und   allenfalls    5   bis   8   dkc  Ro- 
sinen  oinrueiiren.   Die  v/eitere  Zuber  ei tunG   ist   dieselben  v/ie  oben. 


Gri ess auf lauf . 


2  Stunden 


18   akr;  Grioss  worden   in  -?i-  1  .-fosalzono,   sioclonde  Iviilch   r-orebon 
und   diok  vorkoorit.   10  dk."  riaunif'  e'.üruolirto  Bu tt-or  \.'ird  mit  8  dk(: 
Zuc-cer,    4  bis   6  Dottern,    f  oinr^ohc.Gkton  Zitron ons  ohalon,    dGii  orkcl- 
teton  C-rioss  und   dea  stoifon  Sohnoo  von  4  bis   6  Sioriaar  vernisoht. 
Das  Gorienr-o  v^ird   in   eine   bofottote  und  nit  Eroosoln  bostrouto  Auf- 
lauf s  oliuoss  ol   r;ofuollt  und   in  Rohro  uneefr'.ohr  3/4  Stunden   lanc  ßo- 
boQkon.   Zu  den  Auflauf  rird   ein  Fruchtsaft  .;oroicht. 

St-.tt  Zitrononsoiialen  dazusucobon,  kann  nan  ein  Steuck  Vanille 
in  der  Milch  kochen  lassen.  Auch  kann  latonweiso  geri ebene  Schoko- 
1:  de  oder  Sohokolrdenrlasur   ein.'-;ofuollt  v; erden. 


1-^  3"ounden 


In  -•  1  siedende  I/Iiloh,    die  nan  salzt,   v;ordon  15   dk{;  Grioss    ein- 
gekocht^  bis    ein  dicker  Knoodel   entsteht,    in  den  nan  noch  warn  10 
dk-^   Butter   einruohrt.    5  Dotter,    1   Ei,    12  dkr   Zuokor,    Zitronenscha- 
len werden  sohauniccoruehrt ,    hierauf  ilrd  der   ausc^fe^ohlto  Griess 
und  zuletzt  der  feste  Schnee  von  3  Sigrklar   oin-onenct. 

Dieses  Gerienrc  riird   in  eine   bofettoto,    bezuckorte  paddinrlorn 
refuellt  und   1  Stunde  lan'-  in  Danpf  ;;ökocht.   -   Zu  den  fostuer^-.ten 
Puddinr:  \;ira  Fruchtsaft  oder  Ghaudoau   (üeinschaun)    aufr.etracen.  Man 
kann  or/zuenschtcn  Falles   2  D'-.tter   ersparen.    (In  die  H-wlfto  der 
Masse  koennen  6  dkr:  Schokolade  einr;oruohrt  und  die  zwei  Farben  la- 
Cenwoise   in  die  Forn  cefuellt  worden.) 


Kaltes  Gricsskooh. 


tundon 


In  1  1  kochende  Milch  woraon  8  dk-  Zuclcor,    Salz,    Zitronenscha- 
len und   1/8  kß   -ruber  Griess   dick   eincokocht.   Noch  warn  werden  2 
Dotter,    die  rian  nit  kalter  Milch  verquirlt  hat,    dann  Schnee  von  Z 
Sierklar  darunterr:-onenGt.    -  Man  fuollt   das  Genen;_-o   in  eine  nit  kal' 
ten  v;a3sor  aus  Geschwenkte  Creno-  oder  Puddin,:forn,   stellt   es   fuer 
2  Stunden  in  zerkleinertes   3is ,   stuerzt   os   vor  den  ijiricnten  und 
Gibt  ^  1  Hiuboersr.-ft   dazu.    (Bei  Vei^/zendun/;   von  feinen  Griess   nuss 
nan  15  -   18   dkc  nehnon.) 


Griesstorte. 


1  3/4  Stunden 


4  Dotter  und   20  dk-  Zucker  werden  flaunic:   coruehrt.   Dann  non^t 
nan  10   dkc  reschaelte,    reriobone  Mandeln,    S'-ft  und  Schale   omor  haL 
ben  Zitrone,   den  festen  Schnee  von  4  Siorklar  und  lOdkf.,  feinen 
Grioss    darunter.   Nun  laesst  nan  den  Griess    ofrwv.s   anziehen,    fuollc 
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aas  Gorioncc  in  oino  Tortonforri  und  taookt  üio  Torto  boi  riaossirer 
V^  ?,°*  ?r  .  ^^°  c.usüelcuGhlt  ist,  v/ird  sie  üuroh.-eschnitton,  ait 
10  uKc  McrillGnur.raGlado  rofucllt  und  rait  ZÜckor  bestreut  oder  nV 
Zitronon/jlr^sur  uoborzo^on. 


Ki lohreis . 


Mehlspeisen  aus   Reisuassp; 
3/4  Stimden 


Der  Reis    (50   dkg)   T;ird   cuscolclrubt  und   in  2-?-.-  1  siedender  Milch 
lr.nrsr.r.i  30   Inncc  cekocht,    bis    er  weich   ist.    Dr.nn  fuept  vicxi  Sclz 
8  dk:-;  Zucker  und  5  dkn  Butter  hinzu.  ^  '      ' 

_    In  cloichor  T;eise   bereitet  nicn   c.us    2^-  1  Ivülch  und  25   dk--  Grioss 
Griossbrei    (Griesskoch) .-  Man     kcjin  den  Milchreis   bezv;.    das'warrie 
GriGsskooh  euch  mit   :;eri ebener  Schokolade,   ait  Gozuckertori,    .-o-' 
stossenou  Ziat,    Goriebener.i  Lebkuchen   oder  nur  ait   brauner  Butter 
anrichten. 


Roisauf  lauf , 


2  Stunden 


Man  \7ischt   20   dkc  Reis,    cXot  ihn  nebst  Salz   in  1   1  kochende 
Miloh,    laesst   ihn  darin  lancsari  weichkochon  und  hior^-uf  ruskueh- 
Icn.    Inzr-ischon  ruohrt  rian  12  dkf;   Butter  ait  8  dkc"  Zucker  und   den 
foincehackten  Schalen   einer  halben   Zitrone   flauai,-,    fuer;t  nach  und 
nach  4  Sidottor,    den  auarokuehlten  Reis   sowie   den""  Schnee  von  4  Ei- 
erklar  (und   allenfalls   5  dl^;  Rosinen)   hinzu.   Dann  fuollt  aan  die- 
ses Geaon^;o   in  eine  ait  Butter   ausgestrichene  und  ait   Broeseln 
-uscGstroute  Auflaufs chucssel  und    baookt  den  Reisauflauf  -h- 


21s    3 


Stunden  in  aaessi^  heissen  Rohre,   worauf  aan   ihn  ait   Zucker   be- 
streut und  so{3leiGh  auftraect. 

Man  kann  auch   das  Goaenoo  in  eine  befettote,    ait   Broeseln  aus- 
costrcutü  Auflaufs chu es sei   fuellcn,    die  aan  auf  dea  Grunde  ait 
i  kc  GosGi^-^Glton,    blaettrir,  Goschni  ttenon  Aepfeln  boloGt  hat  und 
nun  3/4  Stunden   ia  Rohre  backen.   Dann  wird   der  Reis   ait  4  dkf;  Mar- 
aelado  bestrichen,    ait  3   dkc  crobcohackton    (e;csohaelton)    Mandeln 
bestreut  und  noch  so  lan^e  ins  Rohr  costellt,    dass   sich   die  Man- 
deln ein  wenir  braeunen.   Hierauf  wird   er  ait   Zucker   bestreut. (Ber- 
liner  Reis) 

ApfQlrolSt  v/ird   "corGitot,    inaoni  aan  dio  Haolfto   dos   Roisauflnu- 

fos  in  Gino  Auflaufs gIiugssgI  fucllt,  diosG  mit  i;  kc  blaottric  ro- 
SGhnittGnGn  AopfGl  bGloct,  dann  die  zwcitG  HaGlfto  des  Reises  da- 
rauf fuellt  und   ia  Rohr  baoGlct. 

An  StellG   der  Aopfel   kann  aan  auch  Birnen,   Kirsehen,   Aprikosen, 
odor   Otstaaraolade  in  den  Rois   fuellen    (Birnen-,   Ki rs eh en-, Apriko- 
sen-  oder  Maraoladenreis) .   Auch  kann  aan  den  Rois  ait   aus  Windaas- 
ao  Gospritzten  Firjuren  verzieren,    die  aan    jedoch,   weil   die  Windaas- 
so  sonst   braun  v/uerde,^  bevor   der  Rois   ausr:ebackon  v/aere,    erst   dann 
aufspritzen   darf,   wenn  der  Reis   schon  halb  ^ar   ist. 


Seaaels  chaarren. 


Mehlspeisen  aus    Seaaelaasse. 

Ix  Stunden 


i  1   Milch  v/ird  ait  3  3iern,  10  dkf:  Zucker  und  Salz  ßosprudolt 
und  ueber  das  blaettrif;  coschnitteno  Gebaeck  (10  altbackene  Sea-  ' 
aeln  oder  Y^oissbrot)  ßegossen.  T^enn  dieses  r:enuo,-end  erweicht  ist,' 
Gibt  aan  es  nebst  8  dkr  Rosinen  in  10  -  15  dkr  heisse  Butter  und 
laesst  den  Sohaarren  ia  Rohr  ausducnsten,  worauf  aan  ihn,  ait  Zuk- 
ker  bestreut,  zu  Tisch  Gitt* 

Kirs Ghens chaarren  wird  unter  BeiaenGunc  von  Kirschen  in  den  Teig 
ebenso  bereitet« 


Schoitorhauf Gn, 


1-p-  Stunden 


10  altbackene  Seaxieln  v/erden  blaettric  Goschnitten  und  ait 

en 
e- 


XU   axujaüKüne  ciGLiaexn  weruon   ü±aoui:riG  Goscnnixoen  una   aiu 
"i  -   3/8  1  Milch,    in  der   2  iSicr   abGosprudelt   v/urden,    ueberGOssen. 
Tionn  sie  gloichaaessiG  durchzoGon   sind,    loßt  aan  sie   in   eine  be- 


t" 


*■ 


.'I ' 


1Ü4 


füttoto  .jailr.ufsohuossGl  Schicht omvoiso   oin,    hoatrout   jodo  Schich- 
to  Liit  Rosinon,  Uoinlsooron,   cüsohaolton,    rostiftolton  Mnndoln,    ro- 
sohr.olton,    olcottrir,  rosohnittonon  Aopfoln,   Zuckor  und  kloinon 
StuGckchon  Buttor,   schliosst  rii  t  Soruiolaasso  ab  und   brockt  sio  bei 
r.ir.ossif;or  Hitzo.    (Srfordorlich:    5  dlcr;  VJoinbooron,    5  dkr  Rosinon 
3  dlv,  lirjidGln,   8  dk-,  Buttor,   8  dkc;   Zucker,   jj  kr  AopfolT  '      ' 

KipfolkoQh.  1-1-  stunden 

10  r.ltbr.okono  ICipfel  werden  induonne  Scheiben  roschnitton  alt 
einen  Goiionr;o  aus  i  1  kalter  Milch,  2  Eiorn,  Salz  und  4  dk-  Zuckor 
uebernosson  und  zur  Haolfto  in  eine  befottote  Auflrufschuossel  ro- 
fuollt.  Darueber  v.'ordon  3/4  kc  c^-schaelte,  blaottrir  roschnittene 
.-opfel,  5  dkr:  Rosinen  und  4  dkc  Zuckor  costrout.  Schliesslich  wird 
der  P.ost  dor  ICipfol  in  die  Schuossel  rofuollt,  das  Ganze  riit  oinor 
Mischung  r.us  i  1  Milch  und  2  Dotter  uobGr.-osson,  nit  10  dkr  Butter 
belc.':t  und  3/4  Stunden  i.i  Rohre  {gebacken. Das  nebr.ckeno  Koch  v/ird 
mit  Zuckor   bestreut. 


.Brx' eus  en    ( Ro es  ts  ohn i 1 1 en ) , 


1-5-  stunden 


10   altbrokono   at^^-orindotG  Sonir/ioln  v/ordon    in  1    ca  cicko   Schoi- 
i:Gn  roschnitton,    dio  rian  in  Hilch    oint-ucht,    acxnn   in  Ei   und   Sgq- 
nolbroo3oln  pcniort  und    in  hoissoa  Fott   baookt,   hiorauf   auf  Fil- 
triorpapior   abtropft.    Jo  zv/oi   SoiiGibon  uordon  nit   IMs   von'codoGrr- 
tGn  Zuotsohkon  cdor  nit  Pov/idl  zus anno nf  ose tzt.  (^V  1  Milch,  '2  Sior 
20   dkr  Soni-.iGlbroosGl,   ^  kr  TGtt)    ^  IlituntGr  liobt  nan  gs  ,    dio  ' 

Milch  zu  dGn  Bauouson  zu  zuckorn.  Statt  in  Milch  kann  nan  dio  Son- 
nein  rvach  in  r;oin  tauchen  und  dann  cbonao  f ortifstollon  v;ie  dio  in 
Milch  rctauchton.  Man  hcisst  diosG  Bar/Guson  dann  "Bosoffcnc  Rittor" 
Mus  von  GOdoorrtGn  Zwotsohkon:  ^  kf:  nodocrrto  Zuotschkon  wordGn  in 
Wassor  cekooht,  entkörnt,  f oinnoschnitton,  nit  5  dkf:  Zuckor,  Zint, 
foinnohackton  Zitrononsohalon  und  1  Kaff oolooff ol  Run  auf  don  Fou- 
or    '-ut   vcrruchrt  und   aus^okUGhlt« 


Kapuz  i  norkno  od  ol . 


2  Stunden 


10   altbaokono  Sanneln  worden  entrindet,   halbiort   odor  novier- 
teilt,    in  3/4  1  Milch,    dio  nit  4  3icr  vorsprudelt  v/urdo,   r/oloGt, 
bcilaeufin  jt  Stundo   quollen  colc.sscn,    etwas   auscodrueckt  und   dabei 
zu  Knoodoln  cefornt  und   in  heisson  Fott    (40  dkc)    rajsoh  lichtbraun 
:-Gbackon*   Noch  hoiss   dreht  nan  dio  lüiocdol   in  10  dk.-  ßorioboner 
Schokolade,    dio  nit  10   dka.  Zuckor  vcrnenr:t  wurde* 


Beir.abo 


Fruchtsaft  odor  Vanille er ono, 
Mehlspeisen  aus  Topfennasso« 


Topf onkuchon  ( aus  Topf ennass e) . 


l-r.r  Stunden 


14  dkf:   flaunif.  r^oruehrto  Butter  werden  nit   14   dkfj  Zucker,    6 
Dottorn,    f einrohaokton' Zi tronenschalen,    14  dkc  passierton  Topfon 
und  14   dkf:  r;eschaolton,    c;ori ebenen  Mandeln  verruehrt  und   zun 
Schlüsse  dor  Sohnoe  von  6  Eierklar  darunterr:Gnenc;t.    -   Das  G-enenr:e 
wird   in   eino  befottote  und  bonohlto  Tortenfern  cof^oHt  und   3/4  ' 
Stunden   in  Rohre  lanr:san  eobackon.   Dor  fertige  Kuchen  wird  nit 
Zuckor  bestreut» 


Topf  onr;riossknoedol 


1-ä-  Stunden 


15  dkr:  flaunirr;;.oru ehrte  Buttor  wird  nit  5  Dottern.  >;  kr:  pas- 
sierton Topfen,  Salz  und  20  dk{:  ^robon  Griess  f;ut  verruehrt  und 
eine  Zeitlanr:  stohonr;elasson,  danit  dor  Griess  aufquillt.  -  Nach- 
den  nan  don  Schnee  von   5  Ei erklär  dazucoruehrt  hat,  fornt  nan 
Knoodel  und  kocht  einen  derselben  zur  Probe  in  Salzwasser  oin. 
(Ist  der  ToiG  zu  fest,  so  f-ibt  nan  einen  Looffol  sauren  Rahn,  Ist 
or  zu  locker,  einen  Loeffel  Griess  oder  Sennelbroesol  dazu.)  Dio 
Knoodel  worden  12  bis  15  Minuten  in  SalzY;asser  lan^san  fjokocht  und 
nit  in  15  dkc  Buttor  coro es  toten  10  dkn  Sonnolbrooseln  bestreut. 
Boi^abo:  Zwots chkonroestor ,  Kirschen-  odor  Hoidolboorkonpott  (re- 
duonstot  odor  eincokocht)» 


TopfQnknoQdQl  toroitot  rian  aus   22   dlcp;  I.Iohl,   22  dkr  HrrcrrlriG,    22 
rllc;  Topfen  uncl  sorviort   10  dk.:;  McrrioladG,    die  aan  zu   oincr  Soss 
abruohrt,   da: 


^"^  azu 


Topfonnudoln 


Ü  Stunden 


§•  kr:  Tcpfon  uird  passiert,   riit  3  dk-;  Butter,    Salz,   4  Eier  und 
15  dk"  Hehl  auf   den  3rctt  zu  oinea  Teic  verar'ceitet . 

Aus   dlosaa  forrit  nan  Nudeln,    ot^7as '  croosser  als    ICartof  f  elnu- 
dein,    kcoht   sie  i  Stunde  in  Salzv/asser,    seiht   sie   Ät,   f^:ibt   sie   in 
nitlS   dk-;  Fett   anr^erocsteton  10  dk';   Seniielbrocseln,   schuettelt 
sie  r.ut   durch  und  stellt  sie  ncoh   oinif  e  J^lLnuten  in  das  heisse 
Rohr» 


Topfentasoherl   (aus    Topfenteig)» 


1-ä-  Stunden 


22  dkg  Mehl  v/erden  mit  22  dkg  Butter  abgebroeselt,  mit  22  dkg 
passiertem  Topfen  und  Salz  zu  einem  Teig  geknotet,  den  man  nach 
halbstuendigem  Rasten  an  einem  kalten  Ort  messerrueckendiok  aus- 
v/alkt  und  in  Form  von  je  10  cm  grossen  Quadraten  ausradelt.  • 

Jedes  Teigvierock  wird  in  der  Mitte  mit  Marmelade  belegt,  die 
Raondor  worden  mit  Bierklar  bestrichen,  der  Teig  wird  entweder  zu 
droiockigen  oder  zu  viereckigen  Tascherln  ueboroinandergoschlagen« 
Die  Taschcrl  worden  mit  Bi'orklar  bestrichen  und  in  heissom  Rohr  go- 
backen* 

Mehlspeisen  aus   Schokoladoniafisse    ( o hn o  Man d el n )  <^ 


Sacher t orte    (Schokoladentor te) . 


&V  Stunden 


14  dkg  Butter  v/erdon  sehr  flaumig  abgetrieben,  hierauf  ruehrt 
man  16  dkg  Zuokor,  nachher  18  dkg  erwacrmte  Schokolade,  ferner  8 
Dotter  einzeln  und  zum  Schluss  den  Schnee  von  10  iSierklaren  mit 
12  dkg  gesiübten  Mehl  ein.  Sine  Form  mit  Butter  ausstreichen,  mit 
Mehl  ausstauben,  die  Masse  einfuollen  und  1-^-  Stunden  langsam  bak- 
ken;  sodann  auf  ein  Haarsieb  stuerzen  und  sofort  noch  einmal  auf 
ein  anderes  Haarsieb  stuerzen,  so  dass  die  Torte  ebenso  liegt  wie 
in  der  Form*  Sobald  sie  erkaltet  ist,  wird  sie  oben  glatt  geschnit- 
ten, umgedreht,  die  ehemalige  Bodens  ei te  mit  5  dkg  Marillonmarmela- 
de  bestrichen  und  mit  Schokoladenglasur  ucberzogon.  Die  Torte  kann 
auch  ein-  oder  zweimal  quer  durchschnitten  und  mit  Marmelade  ge- 
fuellt  v;erden.  Auch  kann  man  mit  Schlagobers  fuellen  oder  Schlag- 
obers gesondert  zur  Torte  reichen* 

Schokoladenglasur: ' 20  dkg  Zucker  mit  20  cl  Fasser  kochen' lassen, 
bis' er  sich  spinnt,  sodann  20  dkg  Schokolade  hineingebon,  abtrei- 
ben, bis  die  Masse  glatt  ist,  aufkochen  lassen,  passieren,  noch 
einmal  aufkochen  lassen  und  mit  dem  Kochloeffel  an  der  Seite  der' 
Kasserolle  so  lange  abruehren,  bis  die  Glasur  genuegend  dick  ist, 
und  damit  die  Torte  ueberziehon* . 


Schokoladentorte. 


5ä-  Stunden 


■  Zu  14  dkg  flaumig  gemehrter  Butter  gibt  man  im  Rohr  erweich- 
te, ueberkuehlte  Schokolade  (14  dkg),  ruehrt  dies  -|  Stunde,  mengt 
dann  nach  und  nach  14  dkg  Zucker  und  8  Dotter  und  nach  abermaligea 
halbstuendigem  Ru ehren  den  Schnee  von  6  Siorklaren*  8  dkg,  Mehl  und 
2  dkg  Reismehl  leicht  ein*  -  Das  Gemenge  wird  in  einer  bef  et  toten 
und  bemehlten  Tortenform  bei  maessiger  Hitze  1  Stunde  lang  gebak- 
ken.  Die  erkaltete  Torte  v/ird  umgekehrt,  auf  der  nun  nach  oben  ge- 
kehrt, n  Flaeche  mit  5  dkg  erweichter  McJrmelade  ganz  duenn  bestriche 
und  mit  Schokoladenglasur  ueborzogen* 

Zu  Schokoladentorte  ohne  Reismehl  niromt  man  14  dkg  Butter,  14  dk( 
Schokolade,  14  dkg  Zucker,  6'"i)otter,  Klar  von  6  Sicrn  und  14  dkg 
Mehl*  Zubereitung  wie  oben* 


Schokoladoncremekugerl* 


1  Stunde 


i  kg  sehr  gute  Schokolade  wird  im  Rohr  erweicht,  mit  12  dkg 
guter  ToGbutter  in  einem  v;eitling  gut  abgoruehrt,  dann  gibt  man 
2  Dotter  und  1/16  1  fluessigos  Schlagobers  dazu,  ruehrt  diese  Mas- 
se so  lange  auf  dem  3is ,  bis  man  Kugorl  formen  kann,  und  rollt  sie 
dann  in  10  dkg  Kakaopulvor* 


—  J  '-^ 


Marzipan. 


Stund o 


20  dkG  suGsse  Mandeln  v/ordon  roschwollt  und  GGrioton.  Dann 
stoGsst  aan  sie  in  Steinrioerser  sehr  fein  und  vorarbeitet  sio  ait 
20  die-  Staubzuoker  und  IQar  von  1-2  jliorn  zu  cinoa  Teirc.  ITenn  die 
Mandeln  sehr  fein  ßoriebon  worden,  kann  das  Stossen  unterbleiben. 
Vervendun:-:  fuor  Marzipan: 

1)  Man  forrit  KU::;,eln,  die  aan  in  SGhokoladonßlasur  oder  Tunkaasso 
oder  in  farbiren  oder  weissen  Fondant  taucht.  Nach  Bei:*. oben  kann- 
nan  diese,  bevor  die  Glasur  r^anz  trocken  v/ird,  riit  f einj^ehackten, 
Goschv/ellton  Pistazien  bestreuen  oder  nit  verzuckerten  Kirschen, 
Voilchon,  Anr^olika  usw.  verzieren. 

2)  Man  bildet  Stein-  oder  Flieconpilze  nach*  Bei  erstoren  wird  der 
Hut  obenauf  nit  2icrklar  bestrichen  und  nit  c^ri ebener  Schokolade 
bestreut  und  sodann  der  Strunk  nit  3i erklar  innen  an  Hut  bef osi:i/--t. 
Bei  letzteren  ueberzieht  nan  den  Hut  nit  rotcefaerbter  Glasur,  die 
nan  nach  den  Trocknen  nit  Punkten  aus  weisser  Glasur  (etw\as  Eiwoins 
nit  einigen  Tropfen  Zitronens-'^ft  und  Zucker  dick  vermehrt )  vors  ioht, 

3)  Der  Marzip-m  kann  nach  Belieben  nit  Breton  rosa,  rot  oder  -  ruon, 
nit  A^ori ebener  Schokolade  braun  fofaerbt  werden.  Aus  schoonon  Dat-- 
teln  entfernt  nan  die  Kerne,  die  nrji  durch  weissen  oder  r:Gfr;orbton 
Marziprui  ersetzt.  Diese  Datteln  koennen  auch  noch  in  Schokolrdon- 
Glasur  r'otunkt  werden  und  zwar  derart,  dass  die  Marzipannr.sse  oben 
unflasiert  bleibt. 

4)  Ein  Viertel  der  Marzipannasse  laesst  nan  \/eis8,  drei  Viertel 
faorbt  nan  nit  Breton  rosa.  Aus  der  cefr erbten  Masse  fornt  nan  auf 
den  nit  Wasser  befeuchteten  Brett  einen  Schinken,  UGberdeo.ct  diesen 
obenauf  nit  der  weissen  It^sse  (als  Speck)  und  ueberzieht  diesen 
Schinken  nach  Icurzen  Trocknen  nit  Schokoladenrlasur ^  wobei  iivxi   die 
Schnittflaecho  frei  laesst. 

5)  Man  bildet  Kipfelkartoff  ein  nach«  Dazu  walkt  nan  cicn 
uneefaehr  2  an  dick  aus,  schnoidet  rechteckiao  Stuocke, 
auf  einer  SoiT;o  duenn  nit  Marlllennarnolado  best  reichte 
kuitnassG  schneidet  nan  laenalicho  Stuocke,  die  nan  auf 
Marnelade  bestrichenen  Marzipan  lect  und  in  diesen  einwickelt  .V'.;n 
aussen  cos tr ei cht  nan  den  Marzipan  duenn  nit  Eidotter,  streut  ao- 
riebene  Schokolade  darauf  und  st:' _at  nit  einen  floelzchen  oinire 
Vertiefunr'":en. 


Marzipan 
die  nan 
Aus  Bis- 

dcn  nit 


Mehlspeisen  ^lUs   Schokoladeni-ic^sse    (::ii t  J-and cln^)_r_ 


Schokoladenv;urs  t . 


3/4   Stunden 


21  dkf:  '-^ori ebene,    a es cliw eilte  Mandeln  und    31   dka   /■eriobeno 
Schokolade  i/erdon  nitoinander  leicht  vorniscat.    1   IX  und   IE  ckG 
Zucker  werden  schaunir:  cöruohrt,    dazu  ribt   nan   das   Mandel(;:onen{:;e, 
nischt  4   dk-^;  \/uerfclia   rcschnittenos    Zitronat  und   4   dkf   rcsch'Olt'j 
rjostiftclto  Mandeln   darunter   und   laesst  caj   Ganze   in   einen  Woitlina 
auf   aolinden  Feuer  warn  v;orden«    r-ornach  ribt  n-n  die  Masse   auf   c:.n 
r:ut   nit   10   dk     Staubzucker   bestreutes    Brett.    lornt    eine   dicke  vTurst 
daraus,   \;aolzt  sie   in  Zucker  und   laesst  sie   v.-^   einen  kalta-'i   Orto 
trocknen.   An  naochs -sen   Ta.:e  v;ird   die  '^rurst   in   duonno  Scheiben  ;:g- 
schnitten.   Man  kann  die  Wurst   auch  nit  weisser   oder   Scho>:oladoi- 
rlasur  ueberziehen. 


Sohillertorte. 


2?r  Stunden 


10   dkc   flaunir:  f-eruehrte  Butter  v: erden   nio   4   Latv.orn, 


Zucker  und   6   dk-^;   r^eriebener  Schokolade   abaetrioboi  un* 
steifen   Schnee  von  4   3i erklären,    10   dk:;  uncea 


j. 


17 

d  eri 


-LA-».' 


("i 


o1  i  a 


.s^.L.    l. 


"uri 


O  1  ^ 
^  L/ 


ono 


Mandoln  darunter   r;enenf];t,    in   eijie   bofettote  und  benonlto   Torten- 
fern  c^f^^ll't  ^^d   lanr;san  ;,^ebacken.    Die 


Tv.rao  \;a.ra 


,-.  /-'  ■-> 


^m:   ciuroii- 


Geschnitten.    Die  untere  Haelfto  \/ird  nit   Vanil_Ljcrano   bestrichen,, 
ndt    einen  Tortenblatt   aus   nächst  eh endei:i  Nussbin-cuit  uebcrdeckt, 
das  nan  nit   der  'gleichen  Grene  bestreicht.   Daruobar  wird   die   nit 
4  dkr  Marnelade  zu  bestreichende  zweite  Toi  tenhaej.f  tc  acler.;t   unu 
die  f;;anze  Torte  hierauf  nit  Schokoladenalasur  uobor:^ov-;cn. 
Nussbiskuit:    1  3i,   4  Dotter  und  10  dk.   Zucker  \/uj?den  s^^nrnni:;  r-:^- 
ruehrt,    dann  nit   8   dkr   (geriebenen  Nucssen,    2   dkr   BlsLai  :::broosclji 
und   den  steifen  Schnee  von  4  iSi erklären  vornenr;t  Uj^ü   in  einen  bo- 
fetteton  und    benehlten  Tortenbio ch  "co-^^^^-ö-'-'^o 
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RohruGOkoru 


3  Stund on 


>.-;+■    in   rvf    7\\c\c(^r  und   12   dlcr.   orv/Giditor 
14   Ck.-:  Dut^or  worden  tut   17   ^^ ^t  Zuc^or  unc   x  .^  ^^^_^ 

norioüone  LIr.nüoln,    7   ak,  ^^^^^^^^^^^^^   ^^,,^"-0  virC    in   oinor  riit 

?dor  RiSaolQQruolcdo  In  fil3  Ruckonhoohluac,  luoll.n. 
■p,.tt.1    fruttl  -  Torto._  2  S^^^'^^on 

8  Dottor  und  14  ät"  Zuolcor  ^^ordon  sohauiaic  coruohrt  und  6  ate_ 
f olncosohnlttcno  Dcttoln     7  dte  Aranoini     7  o  .,    Fo.  o,   7  a.^^Ro^^ 
non  und  8  ükr',  Scrio-cono  oonokol.ac  ein,  oaon  t .  ^^^^  ^^  ^^^^_ 

fon  SohnoG  von  o^f^o"^^^"?"^  "",,  tofuollt  und  lrn.-.;sr.ri  fotcokon. 
^°"Si:  Tfrtf  "fr".°r=H  doa's^kVifor'üt  Zucker   tostrout. 


Brottcrto. 


3  Stunden 


Ein  Goaonco  aus   E  Eiorn     %^^^^^£^,S:^ f^^ol^ 
s chr,uriiGGcru3hr t ,    ^^^n  ai t   o   a.c,  -^'^^^,^^^, ^^^.   .os chnit to- 
ten Schalon   omor  haloon  ^itrono     o  u.M.  ^Gstossonon  Gov/uorznol- 
noni  Zitronat,    ^  akG/obonsolcaen^r.noini,    ^  -ostosso^^^^^^^^^  _ 

SSio^on  M^n^^S  unH-^^^V^l  rE^oJ^LoS  uSf  ?S  S^f  " 
?^?o^?S^f Snf Si^äLf^oStlSrS^riJic^  -0.   don  .r- 

ixrlton   'irü   die   Torto  nit  Ruaclasur   uo^ccrzoGon. 


Br.np.nontortG.  _ 


2-?f  Stunden 


i'o??,rJa?k?  ronL"BSiS=?t£und   --.U  -«  U.  Ro.r     3  ro.o^^odor 
3  ßokoohto  Bananon  sohnoiaot  aan  ^n,Sohoi-cn     .i  ^^^    ^.^^^^^ 

ä^°??  ffo^rrtoSSl^otroJ:  ^if  lLro^..,-liS  ^ortioaor  .It  0^^  Zit^o- 
nSnacsur  oder  rüt   Sohlr.noDors  uotorzocon. 

TTf^hlsT^oison  cus  Hr.s olnvxssi;ia£SOj. 


3 1  oplicnio,.jl_Cr  qqg  t  er  t  o_^ 


3  Stunden 


r 


^aoaonco  aus  15  dkc  Zuokor  -^^f^^^^^^^  f  St^^orioSnS?" 
ruohrt,  dann  ait  9  äk.  corxotonon  ^^^^^f ^f/^^a/^n  voraisoht.  Das 
Schükclado  und  den  stoifon  ocmioe  von   i  ^  ^^  ^,   platten 

GoaonGG  wird   auf  G^t  Gotuttorten  una  ^^^^f  ^J^'^^^^^  uuosson  noch 
in  Groosso   einer  Tortenfora  Gocac.en.   Die  i3laet  ^^^.^^^^  ,,^^_ 

v;arr.i  von  Bloch  ^-^tsoloest  und  Gleichu.ossiG  r^^  ..^.^.^^  ^^.^  ^.^_ 

den.   Das    erste  Blattwirariit  Hasgnus scr^^^^^^     ^oestrichon.  Man  left 
teorcrene  und   aas_  dritte  '-^^.J.^f  ^°f  ^-^J^nntestrichono  Blatt   da- 
aio  Blaetter   aufoinanacr,   ^'^'■f^J'^^^Silnlt  i  1  steifer.!,   cozuckorteri 

rueter  und   tostreicht   ^^^-^^S^^J^ssUch  streut   aan  noch  Geschael- 
(4   dkG  Zucker)    Schlacoters.   ochli.sslicn  s  _^^   ^.^  ^^^^^^  ,^^^ 

to,    feinGchacktc  Pistazien    (1   aK,J    d..raui 

i-^fn^*rcror.ri?ri;oi.r3. .  .o«o^ 

fÄntoornärk:  l^llaoUor^"u?ciloo\to  Golntlno  und   ovontuoll  et- 
ISLkoladonor oao :   6  dkr,  Zuokor  v,lr^  nlt  1/16  1  VJaasor  bis   zua  Spin- 


m 
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1%  f  f?SJon^s;i.la;;Sl:orr  Sif  rSlaottor  aufcolocstcr  ael.tiuo  vor- 

"^^'^äa  Auflooson   der  Gol.tino  vcr;;onüot  naii  heisses  Wcssor     fuor   ein 
^,,.^t  nn-of-ehr  1  SssloGfi'Gl  Y/assor.   Bevor  nau  oio  CroiiG  ^uii  I^^^^-^J-OJi 
:^l^i,t  un.,,Gi-.oar  -l  ^^ox  o^uor  toxi  -g-  Stunde   ;.m 

der  Tcrto  vonvonaot,    stollt  i.ian  sio  luoi    -^x^  ^<..u.w± 

Ginon  iccltcn  Ort,    oii  ^jostcn  ins   3is . 


Hc.3  olnusstcrtG ._ 


ö  Stunden 


10 
or?nnt 
StunCo 
von  o 
tor.  D 
iora  G 
Tcrte 
rose, 

v^  J.   L/^  .«.vv  , 

Do---pi' 
8   älc- 


rk-  KrsclnuGssG  v;crdGn  alt   3   äJ-^.ß  StculozuGlcGr  coroGStot    (co- 
^'   ■  ;,,f:  V^--i     rät   6   die/-   3tr.u'iz.uokor,    ö  Dot^orn  und  2  Äiorn  ,, 
'  ^  olir^  3  oH^^lCC-uo.rt,^  Hierauf  noa.t  .a.  ^=n  =:o3jon  SoUnoo 
SiorlclarGn,    6  die-  .y...s.cuitcroGse-L   anc.   j  ^^^    i.g.  ±   xgio^  Tcrtcn- 

■^.fuGl^t  ur.d'i-1  Rolore  :  .ocackon.   iTc.cn  -Q^;;  '^^^3--^?';^;;^%'^'-:  ^'"   V 
zvoinal   üurcnsoiinxtton,    ^^^^/^^v^t:^;^  .^i^\n .  3        uol^orzo-on. 

ä;tor5na^4  £lc:,  coriG^:GnGn  HasGlnu^sen  rGaonrt. 


PIr^Gaira3_3_q;rnU  t_t_on  j-ü  t_  S^ojil rv ^c];_or s„.. 


2  Stunden 


1 


-■  ^   -,  r    ,-v-   yiT-Vi-r   flrurii.-   r.oruohrt,    mit   15   dlcc; 
7  Drtter  ^;oraon  riio  lo   c.^c. .  Zuo.^or    ;;^  ;^-,^  r   '^,,.  ^„-,^,  7   SiGrlclcren 
^-'.ßh-r-iuor.    -erioconon  HcsolnucssGi.,    uo.i  oc.nic.  ^-11    /    -  p^p-i  q-,,  t^qI 
und   Qit   7   die-   Droesoln  vornuscnt.   ",  D--..^r-^^-2 '^^'^ ;..,   .,,,Ht.n  qtrGifcr 
3 1 : ,  orlcc  r  o  r  Hi  t z  g 
rotoilt.    Jg  ein  3 

^;.  oio   Streifen  v/irc   m   o   ui.   .^o.  .0   ^.^^-..^  ^- -^-    .^  ^         ontsprecaond 

Con  :dt  3olila:,ober3;:e3trioaonen   oli,^^^^-  :;{t    -'OschaGlcen  ilrselnues- 
.urohsclnütten^und  jeae   oin.e_no^^o-.u..x.^^  ^   ^^^^     ^^,^^^,^ 

4    ulC'     HrSGlnUGSSG,     ^    Uxv      ^-ii-    ^-u-L.^c.y 


?'.w.;r     ,Ss--7/cu='alt  unG   in  10   =v.  brolto  3tr=lfon 

.  n^      T^-.   oin   otrGiion  \7ird  r.iit   ^  ,ü^uw-^.'-i  l*^^--  o.^--^-..  ,-,p,^.p^_ 

Inor  ait  v;Gisser,    ^r.an.r^  oder  ros;    Gl^.ur  ue   er..  .  ^^J^  ^^^. 

ao  Streifen  v/ird   in  o   cm   '^ro.  .e    .cnnx  ..e.    ..teil    ,        ontaorecaend 


nGlilo22i^  c£_j:ai3__  Kc.sturyjvnii;-u3s  e 


^^J^^^iij^iPi::^  Jsi^l^p^-^f^i-^^^-^'  ■^'■''- 


ivc.staniGniuux 


10 ) 


3   Stunden 


,..  ^^-,r-,      •  i-i    '.--,-   .  orun'v.. oten   Seito  ''uf- 
17  dv-,  Kastanien  veruen  Gf 'ascueii,   ;^;,..--     -^...J^^^^  lo  Ilinuten  i;r 
schnitten,    auf   oin  nasse.  _-:xecn^..exe,. ^w.u^^.  oi^e^^  ^.^    ..o.cli.elt, 

■  G' 

■•"^'•'     ^roG^^el  uiici 


Rclir   l.io-t   -i^GbratGii,    bis    ^^^.    ^^^i^^^.5^v;:n  25   U      ÖO  MinutGn 
in  >oG>iGnclos  V;:-i3SGr   :-:o:;oGGn,    in^  do..o^±  ^^^u  ^^   ^  o-ssiort. 


„ ',  ^^ .•-        "n •- 1-  r- 


lonrt  :..an  die  prssieri^en  ixasi^^-^.^^,^^^,- 


.^^  <-<    ! 


Jjerilaren  da^^u.  Das  Genen' e 


-Hr^^alten  iird  ..:.ie  Tort,  durchs  cnnitten  un.  ...^j,,  1 


stoifGQ  Scniac 


''"'^'''""  ,    -  J,    -1,,.,  ,-o-'.-ovä''ntei'' ,  prssiorton 
.^-..r-   ^^s  -an  ait  5  die-  l^ucier  unu  17  u..  ;>-^-w-;^->  sc^.^koladen- 


ivrs 


l'5iTti.^"A?J:t^i-J?-^. 


1^  3tU!iu 


,-,.^.^,-    -..^4-   ppn   ait  s-  viol   CiGk 
1  1,.,  .-olioohte,   P^^ss^xr'^br^  :::'"(:t'-    1?   dk.    Zucker  und   1/6  1 
-.3-:rnnenon  Zuoicer  cdor    -^Y;:^^^  t^^^s^   ird.  Han  druoolct  das   Geuenre 
■Vasser),    dass    (^^rcvs    yino^ro..^l.^s^.^  Roi^^eisen    oeraar- 

:aitTiiliG   eines   --oaleelie^.^^.u^oh^  .xn^^r...    .  ^^^  ^^^^^  ^^^^    ^^^^^,^  ^^.^^ 


•<^ti.i' 


ti 


.uf    0 


-I   1   -»- 


.     .  ...    .-,,,    i-,ir;    su-'i.  ;ajrioLitGn   rn   oi- 


no?i  icltän  Ort.-  Ilan  aann  zua  Reis 


"uch^oin  aeni'    I.iar-scliino   oder 


I      i 


:^l. 
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Dohnonrols    ( Kc\sJ ani omr^i s,  j::,  Sr sjrtj,  K  ^-0   dkc  Bcmnon,    20  clkf   Zuokor, 

T  Lr'oiföT~Rü.ü  cäor  l.IaraschinoV  Bohnon  worden  na  oh.  v-rhoriccn  3in\'Gi- 
chon  woiohf'ekccht,    ausf-eduonstot,    so   class   sio   ßr\nz   troclcon  sind,    pas- 
siort  und    in  cosponnonou  Zuclccr  ulolc  oin  ;üicocht.   Nr.Gh  doii  Auskuohlon 
'wird   die  Mf.sso  riit  Run  cdor  Ilc.rasohino  vorruehrt,    durch   oin  vorkohr- 


tos    Roiboiscn  rncruGokt 


unci 


mit   falschoii  Schlcrotors   vorziort» 


FQlsohos   Schlaeobors:    3  iSiorklar,    10   Ckr   Zuolvor  -werCon  uo^cor 
Dunst   sGh-^ui"ii;v;  {•osohlar'on. 

Mg  hl  s  p  o  i  s  en  aus   H  o  f  g  t  Qir    ( G  GrritQlrJ  ,_ 

Boi  Hcrstollunr;  dos  Hofotoices  lir.t   aan  lol-ondes   zu  toachten: 
Hohl,   liilcli  und  Buttor  sollen  in  Icuv/arnea  Zustando  vorv/ondot  werden. 
Des   Mehl  {;ibt  ricn  cn  Boston  In   oino  Soliuossel  und  stellt   es   fuor   oi- 
ni"e  Zeit  an   oinon  warnen  Ort. 

"  Un  -'iCR  der  Hofe   eine  Gaerprobo    (Daapfol)    herzustellen,   vorruohrt 
n-n  sie,   nachdoni  iian  sio  in  kleine  Stuookchen  roteilt  hat,    erst  nit 
oin  roni'--   lo.uwr.raor  Milch,    dann  r.iit  Mehl  und   Zucker  zu   oinoa  rlatton 
Broi    (duonnon  Tropftoir)    und  stellt  sio  an   einen  naessic  waraon  Ort 
zun  Auf-ehon.    (iJi   einen  zu  warnen  Ort  worden  dio  Hefopilzo  r;otOGtot, 
-n   oinon  zu  kalten  koonnon  sio  sich  nicht   vornohron)   üonn  dio  Goor- 
-^rcbo  drs  Doppelte  der  urspruen-'-aichen  Hcone  in  Gefaoss   orreiclit   hat, 
wird  sio   zun  Toir:  r-.o.-ebon.  Yi'onn  dio  Hofe  nicht   r,uf:;oht,    also   nicht 
r'rerunr-sfcohir   ist,'   darf   sio  nicht  vür;;.^näet  worden. 

Mitunter  nr.oht  no.n  in  das    in  der  Sohuessel   bofindlicho,   vorr-o- 
w-ornto  Mehl   eine  Grube,    r'lht   die  Gaerprobo  hinein  und   laosst  sio 
'•"rrin  ou-f-ehon.   Vorteilhaft   ist    es,    dio  vorschiodonon  Zutnton  zun 
Toi-,  wio' Milch,    zorlassono  Buttor,    3ior,    Zuckor  und    dio  nuf  .'-.or-nre- 
ne  Gror-proho  nitoinandor  r-ut   zu  vorsprudoln  und   zun  ; gesalzenen,    or- 
wr  ernten  Mohl  hinzuzufuoron.   /jiders    ist   os ,   wenn  die  Butter   ,-.h;:ctrio- 
wird.   Man  ^-ibt   dann  die  uohri^' on   Zutaten  nach  und  nach  aazu._ 
""cnn  rian  r.llo- vorros  ehr  i  ebenen  Zut-ton  zun  Toic   '"o-obon  und   ihn 
vorruohrt  hat,   wird   er  :iit   den  Kochlooffol  r-.b::eschla-,on.   Dies 
sn   i-.n-3  zu   .-oschehon,   bis   sich   Cor  Toir-;  von  Xochl-of f el  und 
Schuossol  löst  und   r.rosso  Blasen  bildet,   worauf  nan  ihn  rii  der 
Oborflaoche  nit    ein  \;enir  Mehl  bestaoubt,    nit    oinon  Tuoh  bodookt  und 
-ii   einen   naossi/-  warnen  Ort   zun  Auffohon  stellt.    Ist   der  Toif.  dick 
.^^•dor   onthaolt   er  viel  Butter,    dann  braucht   er  Iron- ore  Zeit   zun  AUt- 
.•■■•ohen-    ist   der  Toi.-   leicht,    dann  rjonue  t   eine  kuerzero  Zeit.      _    ^ 
"  "  T,onn  der  Toi"   das  .anderthalb-   bis    Z-.;eifaoho  der  urspruen-iicnon 
Hcoho   erreicht  hat,   wird   er   entsprechend  verwendet.   Gewoohnlich 
Irosst  nan   ihn  vor   den  Backen  noohnals    b  Stunde  aufpenen. 

D^s  Grrsoin  uor  Gorntel.:,?   orkonnt  nan  daran,    dass    beia  iinstoohon 
einos  Hclzspoilos    in  den  Toin  kein  Toi;:  an  donsolbon  hafcen    ^xoioi,. 

Gob^ckoro  Gerntoir,o  nuesson  nach  den  Garv;ordon  sofort   aus    cor 
Fora  rostuorzt  bozw.   von  Bloch  r^oloest  und  auf   oinon  jjaohrost   oo.or 
r-in   Drott  rolo-'t  werden,   weil  sio  sonst   durch  don  sich  bildonaen 
Durst   an  dor  Grundflaeohe  feucht  und  nicht  rosch  woruen.      ^ 

Jodor  Gorntei.'j  kar.n  vorbillict  worden,   wenn  die   an;  orocono^ictt- 
nonro  vorklüincrt^  und  3ior  toilwoiso  oder  r.aiiz  wor;-,olasson  worcon. 
Statt  Milch  kann  '»assor   renonnen  worden. 


•^:.ut 

h-t 


rj-.ripfnuclGln  nit   CrQnQ> 


35   äi^r  liGhl 

4  dkr:  ZuclcGr 
1/16   i  Miloli 


2   dkc  HGf  0  zur  Gr-orprctG 


ö 


Butter  Salz 

Vanillocrone 


5  Stunden 

2  dl  Milch     d-  iTcttor 
10  ixlzf;  Buttor 


D-s   Mehl  wird   in   eine  Schuossol  coceben  und  warn,::  es  teilt.   Die 
Hofo  V  ■rru.br.t  nan  nit   3  3ssloeffeln  voll  Lülch,    cinor  Messorspitzo 
Zuckor  und  nit   soviel  Mohl,    dass    ein  duonner  Tr..pftoic    (»-'^^P^^^^'-' 
D-r-foi)   wird  und   1-esst   ihn  aufr:ohGn.   Die  zorschnolzono   ..uUor 
^Ird   nU  Do?tern:   der  uebriren  lauwarnen  Milch,    den  Zucker  uno   der 
^ul---n-ex-on  Hofe    (den  Dan-ofel     vorquirlt  und  nobst  Salz   zu.i  x  e.xl 
;:o^e;on;  Dies e;  nuniohr  zienlich  weiche  Tc^c  ^irj  ^l^-^.f^l^ 
X.V.-n'T.   -b--o3Chla.-on,    bis    er  sich  von  KOChlooffol  luost.   Ih  c  i  oin  . 
^tio?dlonGo-ncnnifmt  nan   ihn  auf   das   nit  Mehl  bestreute  Brett, 

forS'eiSo  Roile^nd  schneidet   ^^--  ^Jf  ^^^f!!,  ?f  olno"Sfi?uf- 
n.+.,,  ^.^1.^      t-^iiGht   siG   in  zorlasGoriG  Buttor,    1G:,x  oio   m   oinc  .lu±^,.u± 
?Suälk     in  Lr nan  Milch  warnwordon  lioss ,    laosst  sie   auf.:ehen 
^d  ?^Sckt  s?o   iS  Rohr  hello:elb.   Man   traeßt  Vruiillocrono  dazu  auf. 


Topf  ennudoln  riit   Crütio. 


3  Stunden 


7   Qk-  Buttor  ^Terdon   flauai/;  coruGlirt,    dann  r;itt  ^cn  nach  und 

naoh  5  dicr-:  Zuokor,  3  Dottor  und  28  <ifG  ''°f'^£?f  V^fl  Sich  1 
r-loioh  rait  Ginor  Gaerprobo  aus  Hoi'G  (1^;-  dkc  Hefe,  o/ld  1  ^-^11°^»  ^ 
^i     Zu-ker     Mehl)   hinoin.   Dieser  Tcie  wird   o;ut  verruonrt  und  so 

iSßfahcSsohlaGon,    his    or  sich  ^V'^^ilitf 'foti^lo^r.f  Snrrol- 
^x.,V„rii  ..pr.  rrohon  lort  rian   ihn  aufs   tonchltG  ijrott,    lornt   Gino  tiox      _ 
ir^on  3   orfDSrShaoäer,    sohnGidGt  davon  2   cn  hrGite  StueokG  -  kler 
nnn^iovpn  Kudcln,    taucht  slo  in  10  dke  Duttor,    -.;ict  sie  enr-   c.nein 
ander'e^ShtiS  eine  Rein,    in  der  or.n  1/8  1  Milch  warav. erden  Hess 
SSd  hSstreSt  s?o  mit  5  dkc  ceschaelton,    Cr che checkten  Mandeln. ^^^^ 
fordorlichonfalls   lo/^t  raan  noch  emo  zv/eite  Schicht  Nuaeln  uo.er 
d?e   erste?  laesst  das  Ganze  nochr.ials    aufgehen  und    ^a eckt   es    a.nn 
iri  Rohr.      -   In  don  Teic  v/erdon  nebst  der  Dotxer  auch  2   ji,iox   und 

Man  rifct  Vaniilocrerie  oder  Znets  chkenkoripott  dazu. 


GQrr.iicnoQcIel> 


2-^^  Stund  on 


1    1      TT.v.n        1 /R   1    TTiloh        2  Eier     1  Dotter       4  dkß  Zucker 
He-Totoir:   -o-  ]s.ß  Mohl        I/o   1  Hiicn        «c  J-iJ-^-  o^ir, 

■'   i'r\   r-iir-  ^iittor-  Zitronenschalen  baxz 

10   a.<G  ^ut-cer        /^^  i   ii .  „>,      ^^   3  dkr  Mohl        1  dkf-  Hefe 
n-ri-Dfol*      1  dkr,  Zucker     1/16  1  uiloh     c...o  ui^,  m^hx  u, 

?orno?:  *20  dkß  Pov/idl        15   dkr.:  Ilutter  zui;i  Ueherciesson     l/u  1  Mohn 

Sin  Hefeteig  wird   aus   oben  '^ncocobenpn^^enGon  laut  imloitu^^ 
Seite   109   nercestellt     Den  ^oiG,    ^or  zieali  h   f .st      eh  U 

.^^-ini^o^f^Si  L^^of  ^^^^^^ 
Sr^-Ssfd?e^-^^^^^^ 

-?Sn^?f  o?ss  li^:^p^  g~'k?r^Seh?i;e°iS'uSr^^ 

sie  zugedeckt   3  Minuten   '^J /f-f^^'^l^'^'' .^^^ ter   anderen  Seite.    Sie 
kocht  sie  unzufiOdockt  noon  4  Lanuten  ,.ui   aer   -^^  riuosson  sofort 

duerfon  dann  f^^^^^^^^^  S^^^kfS^^unl  der  Danpf 
heraus ßononmen  ^^^?/';':'i;/p°VQi  pohrn-ls   rostochen  v/orden.Wenn  nan 
ontv/eichen  kann,   ait   o^^'^°;,'^;^°l^^r°-^J4^;tr  nicht   auf   oimial   oinloGcn 
viele  ICnoodel  au  kochen  '^^a^^^^^^-*  .J  ;^,  J^^^i/oi.e  Pfanne  nit   otv/as 
kann,    so   r-ibt  aan  öie;corGits   if^^f^'^^^^i  oder  uober  Dunst, 
zerlassener  -.utter  una   stellt  si.ino. ^11  e  ^^^^_^^^  ^^^ 

Zun  Sohluss    bestreut  iian  sie  r.at  Gerio^eneQ  uu  u 

r.iosst  zerlassene  Butter  '^^■?^^°^^^' ,   . .  ^  .-,3   -oil^re  zu  Beuschel, 
-       Die  Knoedel  kconnen  aucn  W.ofuellt  .^1.    ;^^^  ^^^^  q. 


) 


;roo3eln  Gereicht. 


Do  ohnis  choDalkon ._ 


2  Stunden 


Salz      3/6  1  Milch     4  dkc  Zuckor      2   Eier 


Hof et eis:    39   dkG  Mehl 

1  Dottor  .    rr--,    V.        ^  r^vr-  TTr-hl        1  dkr   Zucker 

.u.=roltun.s.ol30  aos  Toleos  slo.0  Selto  10.      I.^ 
,,on  olnor  Dalkonfom  iQosst  q  .n  ot.K.s  Fe«  ao  ^_^^  teiaorsoits 

?on  Ssslooffol  von  dou  Toic  ninoiii,    ='-f f,    i  nit  tt-rriolndo  zusna- 

non,   v;or?.uf  nan  sio  iin^  Zuokor    ..obuiou 


G  o t a  ck  one  MaQUs_ej>_ 


2i  Stund on 


•*• 


30   dkG   erwaerates  ^  J^2^^]^' ^'tS^  .oschaolzen'er  Butter  und 
aor  Milch,    3  dkc  Mucker,    o  gittern,    6  ^^^^^^  ^^^^  ^^   ^ineri  nicht 

Ginor  Gaorprobe  ^^^  . l"--  "^i r n   nan  s o   l-anfo   abschlaect,    bis    er  sich 
zu  feston  TeiG^vornonGt,    don  nan  so   i^u     ^^  ^   ^^^^.  Rosinen  ein. 

von  Kochlocffel  loest,    z^^l^t.t  ^cn^^oG  ^^^   forat  nan  nit 

Nnch  otv;a   einstuondiGQa  Ras  oon  -^^/;\;^^'.^        3  pott   taucht,    r.us    don 

^hISo   oinos   Essloeffels     f--oissenTe?t  unter  anfaonGlichen 

Toir:  Nockorl,    dio  nan   m  :..   r^t. 
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Schuottoln  uor  Rom  lr.n,,saa  ccll:>.aoclct  une    auf  Piltriorpapior  cb- 
trcpfon  Ir.osst.   Man  sorviort  liiozu  Frucnaaofto. 


•^. y r i 3  c h 0  Ku o.ohQrlj_ 


5  StunCon 


Hofotolf 


AO  dk.-  Mohl        3al2i     i  1  Ililcli       4   Dottor     3  CJc.    Zucker 
5  äk-  ::uttor     2  dkr;  Hofe  zur  Gaorproto     1  Looffol  Run 


fornor:    12   cHc^  Llaraclaac      5/^.-  k:  ?ot^ 


4 


Zuckor   zun  :.iGs treuen 


Hehl  -ird  nit  etwas  Salz,  einer  Mis  chunc  nus  lau.;ar  lor  Milch, 
r,^..f'i^  ^uoSor  .-•eschriolzener  Butter  und  einer  Gaorprote  au3  Ho- 
?n  nnr^ua  zu  Sinerf  Tei.'-.-  vernenct.   Dieser  ^/ird  so   lanr;o   aV,eschla- 

L     >if  er  sici  vori  Kcchloeflel   loest.   -  Nach   einstuenöicioa  Rasten 
.^on,    bis    or  sio.i    vui.  i^  ,.,^ivf  n-^n    ihn  1    cri  diele  aus,    sticht 

do  r:ohcn.   Hierauf  druccKt   i.i>.ji  uio  lx^^j-  ri-incjpr'   q-ite   --ach 

^-ss   sin   ein  Grueiohon   erhalten,    lec-t  sie  riit  dieser  S-ito  ..-cu 

a^ss   sie  y±i.  uxuo_^  T^^oo^t   oie  hoiderseits  und  laesst  sie   aul 

unton  in  noissos  Fett,   h..ecx.t  sie   bciuoib  .      guckor  und 

Filtrierpapier   abtropfen,   ff ^^^^^^^ J^.^^J^J^^f  ;iner  reduensteten 
fuollt   die  Vertiofuns  ciit  ^^'^^''^ J^^^'^^'J^'^^^ri  der  T.:eiso 
Kirsche   aus.   -  Die  Bayrischen  Kuecherl  ..oennen  .^aon  in  aci^ 
zubereitet  v/erden,    dass   man  zunaochst  die  ..utter   xl..uai,.  raoar    , 
dann  erst  die  uebricen  Zutaten  nmemGibt. 

Gera  -   Roifkuchen  nit  R_uii._ 
40  dkr,  Mehl  v/erden   ein 


2   3/4   Stunden 

la  v/eniG  r:osalzon,   nit   femKohackton  Zi- 
tronenschalen,   3  3iern,   4   dkß  ^-^^r     3  dkc  ^rufge.ancener^.efe, 

7   dk,  --l%-f-.f  ^f.°^4r,°3';hiaeetrin  -^^  ^^'^^  ''^'7' 

ISi^o'S^^'pit'MeSfbesträte'Reif  forSeA   fuellt,  ^  auf  cohen   laesst 
Srir^^Roh^Ln^san  baeckt.   "   ^0   ^^C^-ker  v:eraen   in  ,  l^^.,.ser 

SL^f  ^^^^  f;SrSeber^5en°..a?nef  ^eifkuchin  cocossen. 
Der  uobri-e  Saft  \7ird   -escnüor  dazu  aui...otr<.oOn. 


Gern  -  Rciijcujilj^^iiii^i^^ 


2   3/4   Stunden 


.     .    ■,  ir.   .-vr-   -nttr-r     6   dk-   Zuokcr  Und   5   3iorn 

In   einen  Abtrieb  von  1;^..-^|  f  ^^^^^  Gaerprobe  von  2   dkc  Hefe    _ 
Gibt  nan  1;.  dl  ^iloh,    2o   a^^  Mcnl^   oin  y  ^^^^    .^^    .^  ^^^^ 

und  Salz  und  schlaeßt   o.en  TeiG  -.ut  ..o.   ^  u i        .     -         ^^^^   baeckt   ihn 
befettote,    beaohlte  Ri--C.fornen     laesst    ih.   .ui^en^^^^^^^^^^  ^^^ 

Der  warne  Reifkucnon  v/ira   -^-J.  ^^S^,  ^^'_"r^Qi^!^tr"^OranGe  werden  nit 
folGonden  3af  t  _ueberr>)sser :    ^^^^  d  e  ?luessiGKeit  hierauf 
25   dkG  Zucker   in  ^1    '^'^^'^^^/^f  •  '^./Jj  {  Wasser  bis   zun  Spinnen 
Cesoiht.    -   15   dkr   Zucker  ^"^^^^-^^„^^J^.^/iX^iit ,    in  den  r.osoonnonen 
Gekocht.    3  OrauGen  werden  ^^ .^^^'^^^'':';^Zr^^oTn  r-estüerzten 
Zucker  Getaucht  und  zur  "VerziorunG  des    ..us    aer  j^    r 

Roifkuchens  verwendet. 


Hausbrct    (nit  Kartoffeln) . 


2  Taco    jo  It  Stunden 


-^-,-^-h-t-      ^T.cjohaelt  und   passiert,    nit 
i  ko  Kartoffel  weid  en  S^ri:!;:^^^' t^  d^^     ibt  nan  Salz  und  Kuen- 
3/4  1  sehr  hoissen  T.assor  ^<=^^f^%^^^^' ,^f  ^i^tt  vermehrt  und  nur 
acl   oder  Fenchel  dazu,  \-enn   aas  ^o^'^i^oe   ui-^^  ^^oreitete  Gaerprobe 
nihr  lauwarn  ist,   nischt  nan  ome  uit   -^^.^^^^-^^^^-^e^^^ohl    (Mund- 
aus  3  dkG  Hefe,    1  kj  R°GGonnenl  unu   1  k     .rol.m     ^^.^^  ^^.^^^    ^^^^ 

nehl)    ein  und  toetet  den  TeiG,   ^or  21-^^1^-°;^  .^ofornt,    die  nan 

^ut  ib.   -  AUS    den  Teig  ^/eraen  zwei   run.e  L.ibe   .  >    ^^  .^.^   ^^ 

in  benehlte  Schuesseln  l°Gt  une    ( a     u.  t e  ^^^^^^^^    ^^^^ 

Stunden  lanc,   nit    einen  '^'^^f:/;^^f^^^\.^of:t  und   in  Rohr  1 
worden  die  Laibe  auf   <5^,^- °°i°.^^^^f  203^^ eichen  nit  YJasser  bei 
bis   li'  Stunden  lanc  unter   ooitoren  i^estrc.o.io 

r-ioichnaessiger  Hitze  Gebacken. 

„^   TT ^4.  3  Stunden 

Kartoffolbro_t^ 

o  n         o.n    TTilch  und   eine  Gaerprobe  aus   1  ükg  Hefe 
i^  kG  Mehl,   Salz,    2  dl  "J,^'='\,^^'?'',.:_;    ...^^   abächlaOGt. 
werden  zu   einen  TeiG  vernenGt,   clen  n.Ji   ..ut  .^       _ 
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Dcsdi  Qisoht  nun  zum  Hofotoi-:;  40  (lies  ::o:vrchtG_^  pr.ssioroG  ICartof- 
fein,  4  dlcr-  Ziic':-:or,  1  3i  und  3  akr^  cosohriolzono  ...utter,  knetot  don 
Toir-  -ut  :^;o.  und  laosst  ihn  r.uf.':oaon.  -  Scliliosslioh  voräen  aus  den 
Toir'  Lnioclion  Goforut,  die  virai  n-.oh  nocha-licen  Auf/'olion  ait  3i  bo- 
stroiclit  und   r.uf   olneri  nobuttorton  Bloch   in  Rohr  hroclct. 


Lli  loherot. 


5  Stunden 


■^-  k.-   or\.-MOr"tos  Hehl  vlrd  ait  Sei;:,    einer  Misch unp,   ous    2  dl 
lr^a:^vr.raür  Ililch,    0  dke  r-osohiiolzenor  Tuttor,    6   dln-:   Stauhsuclcor  und 
oiaer  G-orprohe  von  Sedier;  Hefe  fut   ab.-oknetet,    zun  Sohluss    5  dkc 
Geputzte  Rosinen   cinr.;earhoitet  und    dann  on  oinea  rioessic  warnen   Or- 


te cuf.-ohon  rele.sson.  rliorauf   fornt  neu  einai   runden  Laib   darr.us, 
le-t   ihr    .-uf^oin  hofettotes   Bloch  und   laesst   ihn  noch  t?  Stunde  an 
einen  v;äraon   Orte  ruhen.    Sodann  bostreioht  nan   ihn  nit   zerciUirlten 
Dotter  und   baeckt   ihn  3/4  Stunden   in  Rohr. 


Striezel. 


3  Stunden 


40   dk-   erv/aerntos   I.Iohl,    Salz,    unGofaohr   3/1Ö   1  liilcn,    8  dkc;  ^       • 
Zucker,    10   dk-  Goschnclzcno  Butter,    2  Dotter,    1  3i,    eine  Gaorproce 
rus    2   dk-   Hofe  werden  zu  einen  Teiß  vernischt,    den  nan  ,;,ut   acscn^aeet 
und   c-of   den  Brett  noch  zu   einen  festen  Teic  knetet,   wobei  nan  auon 
10  dkr-  Rosinen   oinnonr-t.-     Aus    den  Toir;  fornt  nan  4  dicke,    Schale 
sc   starke  und   2  sehr   duonno  Rollen  von  eloichcr  Laonce.   aus    aen 
'■•leich  starcen  Rollen  wird   je   oin  "Zopf"   Geflochten.    Der   auerinste 
Zcpf  wird  nittols   3i\7eiss   auf   den  sta  erkoren  und  dies  er  in  cl^-Lcaer 
?;oi3e  CUT   die  Hitto  des   staerksten  Geklebt.   -   Der  auf   'aiese  T^eise 
hör  .-es  teilte  Striezel  wird   auf   ein  befottotes   und   benehl-cos   ..aech_ 
.-olor-t  und   nach  abornaliGon,    ifrstuendicon  AufGohon  an   einen  naessic- 
"arncn   Ort  nit  3i   bostrichcn  und  1  Stunde  in  Rohr  GocacKon.      • 
"""-'Dieser  Striezel  kann  auch  in  der  üeise  hcrGostellt  worden,    dass 
Butter  nit  Zucker,    Dotter  und   21i   Goruo--j:t,    dram  erst  nitdon  ^^vi- 
ron  Zutrten  vcrnenGt  und  hernach   der  TeiG  abG.oschlaGcn  vara.    ;.cxte- 
r-  Bel-ndlunr  wie   oben.   Bei   HerstelluiiG   des   Striezels    auf   diose  Art 
L^    etwas   nShr  mich  noeti.;.      -  Man  kann  den  Striezel  vor   den  Backen 
nit   G03  Ohr  ölten,    stiftliG  Göschnittenen  M-ndeln  oaer   -ro  cen  Zuc.er 

^^^  üill^nan  den  Striezel'  verbessern,    Gi-t  i---"-  -o^^  Dotter  hinein.' 


Gu^]Bmj3i^.^ 


2i-  Stunden 


16  ü'-r  flauni--  r-oruehrto  Butter  worden  nit  10  dkc  Zuclcer, 
Dottern, "38  dkr  Mehl,  Salz,  ca.  i  1  Milch  und  einer  Gaerprobe 
3 'dkr-  Hefe  zu  einen  weichen  Toir,  vornenGt,  den  nan  (ut  a  es  chic 
is  er  sich  von  Ruehrloeffol  loost.  Hierauf  wird  or  nit  e 


6 


nv^. 


au8 ' 
eifon 


s 


3  Stund on 


ehr 

i:ien 
3  tun- 

de  in  Rohr  ro'ccG.zon, 

Streuselkuchen., 

28  dkr  Mehl  werden  nit   Salz,    l/ö  1  Milch,   4  D^Atern,    ^/^Cß^ 
sohriolzener  Butter,    2   dkG'Zucker  und  einer  Gaerproco     aus   2  u^}^ 

s?t^L?^sSn^?i§3:r^?s^/s  sSk^a^ 

und  nochmals    aufGOhon  laossx.  „vor^itr^      r-r-ri  ei-enen  Man- 

3in  GenenGO  aus   15  dkG  LIchl,    &   ^^ß  Sf  o^-'-Ql^^;  l/^f^^^,^^:^^^^;^^  J^ 

dein,    felnGohackton  Zitronenschalen,  •  Zmt  und  6  ak,.  Zuc.er  :'ije  nit 

12  Sk"  Goscv^iolzener  Butter  ^^^-t^^P^^»  .-^^^-T^^^'fJ^'^nden  Tet^  "e- 
Kluenochen  entstehen  und   auf   den  auf  den  .i.eca  lie..enaen  Teic.  ..e 

streut,  den  nan  3/4  Stunden  lanp  '^^^'  ^,.,_,^^^  ,^  drueckt  die 
K  1??^  l^rT^Sos^S?  Är4b:tt^rtrBiec;;r^oS;rer^ht  diose.nit 
SliebGorFuäfe^  (Topfen-,  Hohn,  oder  Nussfuolle) ,  bedeckt  aiese 
nit   der  zweiten  TeiGliaolfte  usw.  wie  vorstohenu. 


•>i 
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WesponncstoT. 


3  Stunden 


6  a^rr  nuttor  werdonflauDiß  vorruehrt,   ait  1  Dottor,   1  Ei,    5  dlcc 
StauLSokor,    o1.7as   Salz,    den  feinechack ton  Schalen  ^^^^|J  |4jjj°?°» 
3/16  1  lauT/araer  Hiloh,    30  dkg  orwaormten  Mehl  ^"^  ^^^f^  ^on  ?ooh! 
aus   1-i  dkc  Hofe  voraenct.   -  Mr^  sohlaoßt  J^f  ^°^ J^i'^/'i*^^^^^  Sf  an 
ioo-ffr.1    sn   Innre  at.   bis   er  sich  von  diosoni  loest  und  i^^gssx  inn  v.a 

eiSen  naessi  f;jSrnoA  Orte  aufcohen.   Dann  ^valkt  J^-^^^/^^f   °JS°^,^^- 
aoS?ten  Nudelbrött  aus,    schneidet   ihn  in  2  unßofaohr  25  bis   30   cq 
broito  Streifen,   bestreut  sie  nit   7   dkß  gösgI^-gI^Q^»   stiftolif    c^o- 
scSnittenen  Mandeln,    7   dkc  foincehacktea  Zitronat,    5  dkcRosine^^^^ 
und  Zirit    (allenfalls   auch  nit   in  Stuockchen  geschnittener  Schokola- 
IT)   und   rollt   sie  so   ein,    dass   man  lance   du enno  Strudel   orhaelt. 
Siose  schneidet  nan  in  5  bis   6   ori  lange  Stuecke,    die  rianin  8  ckp 
ze?la3senf  Dutter  taucht  und   in  eine   befettete  R^iJJ. -.^^f^lnSast 
sie  Qit  der  Schnittflaeche  den  T.oden  ^^°^^^^-^!^^-   "  f  ,^J;^^^^/S??I  re- 
aan  die  TTespennestor  ^  Stunde  lang  an  oinea  niaessig  warnen  Orte  ge 

hon  und  baockt  sie   in  Rohr.  ^.^-v.*.   -in   r^c^^^r^r^ 

mn  kann  Wespennester  auch  t/arn  auftragen  und  gi^^t  m  aiosen 

Falle  Kanari ennilch  dazu. 

sp.lzstanrcorl    (Hefeteig).  2  Stunden 

i  kg  Mehl  v;ird  nit  aufgegangener  Hefe    (li  ^J^j  >  ^^f/^^^if  j^J^o 

und  bei   guter  Hitze  gebacken. 
u».c,t.faolor  Kipforl.  2^  Stunden 

24-dkgMehl  .erden  -it  18  dkg  f  ^.i^Lf  iSfch'^ge^uShrter's'dkg- 
Zucker,    3  Dottern  und  nit  in  1A6  1  -^l^J^  ^^;t  ^  ^  ausgev/alkt, 
Hefe  und  Salz  zu  einen  Toig  p^^^^f '  .?f  ,^!^'git  et.,as  Marillennar- 
zu  viereckigen  Stuecken  Goschnitten^  fa^fer^n  fornfund  vmrn  aufge- 

L"f l?e  s?.'d5     iap?l  i  vreSrei^alt^Doft^efästrichen  und  auf   einen 

son  Teig  hergestellt  vrerden. 

,  ^„,.^n  3  Stunden 

Pv  n  .Q  .■:;  hl  ]  rg  o  r  Nus  s  b  eug,  ol » 

12-dkr.'  Butter  '.werden  nit   25   dkc;  Mehl  ^^^Gobroosolt,   nit  2dkg 
±c  uK.,j^j<j.  oovj  vni+n-n  TTi  1  oh  verruohrtor  Hofo    (1-y   dkg),    b^.xz 

una  auf  dor.i  Brott  raston  laosst.Haoh  Vorlauf  ^™^/*^  Roohtooko, 
riS.rs\f  in^ro^r^mlo  eln%,onlc  ausoin^^aor^ 

fof  r  LSisst^-iss  u^nrs^^itÄpX"  i-o^ 

p..o.vn^gnr  Mohnbeugol  T/erden  f.^°^^°  ^f  Jf fl  heisser  mich  weich- 
irdk^  Zucker  und  6  dkg  Dutter  vorruehrt. 


Bu  cht ein. 


3  Stunden 


1  Milch,   Salz,   1  Dottor,   1  Ei,    6  dkg 
lütter,   Zitronenschalen  und   einer  Gaer- 

probe  aus   2  dkg  Hefe  v;ird  ^^^^J°^?J^f  ^oesU  -  Nach  1^  stuendigon 
schlaegt,    bis    er  -^^°^/°^Ji^°^^f  ^nS  iorfehlten  Br et t^^ nicht   zu  duenn 

Aufgehen  ^^^^^^o?   ihn  zu  iSrefcohr  8   cn  langen  und  6  cn  breiten 
aus  und  schneidet  ihn  zu  un^,oi^.wij. 


Aus  40  dkg  Mehl,  3/1& 
Zucker,  5  dkg  zerlassener 
probe  aus   2  dkg  Hefe  v;ird 
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Rcohtcckont   Jodos   dor  Reohtoolce  wird  an  der  schr.iaeleren  Seite  alt 
Maraelade  oder  Powidl    (20  dlcf:)    beloßt^    einßerollt  und   in  zerlasse- 
ne -jutter  GGtauoht,   -  Die  Buchteln  werden  nebeneinander  in  eine 
befettete  Hein  goiect  und  nach   oinstuendicea  Aufcehen  in  Qittelhois- 
sen  Rohr  gebacken,    bis   sie    sich  von  Rand  der  Rein  oder  Pfanne  und 
auch  voneinander  loosen^   Die  Buchteln  werden  dann  noch  warn  gö- 
stuorzt,    aber  erst  naoh  UeberloiehlunG  voneinander  f;oloest  und  an- 
Gezuckert» 

Dilli^-^ero'Masse:    30  dkg  Mehl,    2  dkri  Hefe,   1/8  1  Milch,    5  dkc  Zuk- 
ker,   1  3i,    5   dkrj  llarcarino,    10  dkf:  Powidl* 


^j. 


epfelro latschen  aus  Gernbutt ort ein* 

~~°'^ ■  I  ■      I  1     I     ■         »  11        ■  ■  ■  _*~TZ.        _ 


3  Stunden 


ButtertoiG:    30  dkc  Butter  werden  in  10  dkc;  Mehl   blaettrig  c^- 
schnitten,   riit   dor.i  Rollhclz  vorarbeitet  und  hierauf  kaltf-estellti 

Gerritein:   Ss  wird   ein  Daapfel   aus   4  dkg  Hefe,    2   dkf:  Mohl,    1/8  1 
Milch  und   Süuorfol  Zucker  hergestellt,    in  das  man  nach  den  Gehen 
30   dkr:  Mehl,    2  Dotter,    1/16  1  Lliloh,    Salz,   4   dkc  Zucker  und   Zitro- 
nenschalen ruehrt.   Hierauf  schlaeßt  nan  den   Toir  ;^ut   ab,   walkt   ihn 
fincerdick  aus,   lo^t   den  Buttertei^  in  die  Mitte  und  schlae^t  die 
vier  Seiten  darueber.   Dann  walkt  i:ian  den  Teic  aberrials   aus,   schlaegt 
ihn  wieder  zusanrion  und  wiederholt  dies    dreinal,   worauf  nan  ihn 
3/4  Stunden  auf  den  Brett   zucedeckt  rasten  laesst*   Nun  walkt  nan 
ihn  r-ut  aosserruookendick  aus,    radelt   daraus  viereckine  Flocken 
von  uncofaohr  10   ca  Kantenlaenße,    fiibt   in  die  Mitte  derselben  Ap- 
felfuolle,   schlaeQt  dio  öScken  uebereinander,    drueckt   die  Kanten'^zu- 
sarxien,    lert  die  Golatschen  auf   ein  unbefottetes   Blech  und   laesst 
sie  aufgehen.   Dann  bestreicht  nan  sie  nit  Sierklar,    bestreut  sie 
nit  3  dkc  r;oschaelten,    crobcehackten  Mandeln  und   baeckt  sie   bei 
staerkerer  Hitze   in  Rohr« 

Fuelle:    1  kß  coschaelte  Aepfel  werden  blaettric  Geschnitten, 
nit  v/eniG  T/asser,    5  dk(;  Zucker,    Saft  und   Schale   einer  i  Zitrone 
geduonstet  und  passiert» 


3  Stunden 


Topf  onrolats  eben  (aus  Gerriteir)* 

Zu  30  dkc  erv/aernten  Mehl  ci'^t  i-'-i^-n  aufgOGanGene  Hefe  (2  dkg), 
5  dkG  Zuckor,  1/8  1  Milch,  1  Si ,  Salz  und  5  dkn  zerlassono  Butter, 
verruohrt  oies  zu  einen  festeren  Teig  und  schlaoGt  ihn  rxiX   ab,  y/o- 
rauf  nan  ihn  aufGohen' laesst •  -  Den  Tei^  drueckt  nan  auf  den  benehl- 
ton  Blech  auseinander,  schneidet  viereckiGO  Stuecke,  G^^^t  Topfen- 
fuelle  darauf,  schlaoGt  die  Scken  uebereinander,  drueckt  die  Kaji- 
ten  zusariiion,  lect  die  Golatschen  nit  der  oberen  Seite  nach  unten 
auf  das  befettete  Blech  und  laesst  sie  nochnals  aufcehen.  Dann  be- 
streicht nan  sie  nit  Sierklar  (streut  allenfalls  3  dkg  geschaelte, 
Gehackte  Mandeln  darauf)  und  baeckt  sie  in  naessicheissen  Rohr. 

Topf enfu eile:  Zu  einen  Abtrieb  Yon   5  dkc  Butter  Gi^t  ^^<'^-n  1-2 
Dotter,  10' dkG  Zucker,  Schnee  von  1-2  jSierklaren,  25  dkc  passier- 
ten Topfen,  2  dkc  Rosinen  und  Zitronenschalen» 

Man  kann  auch  aus  den  Toic  Scheiben  ausstechen,  die  iivji   auf  ein 
befettetes  Blech  lect,  nit  den  Fincer  in  der  Mitte  r^ec^n  den  Rand 
zu  auszieht,  nit  Fuelle  belect  und  G^hen  laesst.  Die  folGonde  Be- 
handlunc  wie  oben. 


Gr<annelpoGats  cherl  (GQsalzene) . 


Ih   Stunden 


25  dkG  feincohackte  Schv/oinf ottGrannoln,  30  dkf;  Mehl,  1/16  1 
Raha,  1/16  1  Ueissv/ein,  2  Dotter,  Salz  und  in  1/8  1  lauwarner  Milch 
aufGOlceste  Hefe  (2  dkc)  werden  auf  den  Brett  zu  einen  Teic  verai|- 
beitet,  den  nan  dreinal  nacheinander  ausv/alkt  und  wieder  zusanneii- 
sohlaect  und  -|-  Stunde  auf  Eis  rasten  laesst;  dann  v/alkt  nan  ihn  • 
1  cn  dick  aus,  sticht  kleine,  runde  Fernen  aus,  lert  sie  auf  ein 
unbefottetes  Blech,  bestreicht  sie  nit  Ei,  bestreut  sie  nit  1  dkc 
Kueonel  und  Salz  und  baeckt  sie  in  Rohr. 


Topf enicuchen  (aus  HefeteiG)* 


l-^r  Stunden 


8  dk^'   G^^schnolzene  Butter  wird  nit  5   dkc  Zucker,    2  Dottern  und 
1  Bi  versprudelt  und  hierauf  nit  28  dkc  Mehl,    Salz,   1/8  1  mich  und 
einer  Gaorprobe  aus   l^-  dkc  Hefe  vermehrt.   Der  weiche  Teic  wird  gut 


I 
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atsoschlacen  und  zun  Auf  Gehen  an  ^f^f  ,f  fi!%?^^/fereten'   nft"^ 

hon  ait  Slor^iar  oäor  3i  tos triohon  und  in  aittolhoissea  Rohr  co- 

taolcon.-  ^lonnir   -eruGhrto  luttor  v/ird  riit  5  dlcß  Zucker, 

TE^tforf  rE^TlcG  Passfeft^Toplon,    3  Essloeffel  saurea  Bahn, 
L?n'Ston  ZitronSnlchcaon  und.  4  dkr,  Rosinon  voraonct. 

TTiv^^nnVuchen   (cus   Hofotoir-).  2-|-  Stunden 

TT'in'rie  zun  Topfonkuohen  horr:estolltor  Toic  v/ird   auf   oinon  ^:e- 
fott?te;"iorn^t"Lr:.onohlton■  Hand   duonn  ausoi^^^^^ 

Morillon^odor  Pfirsichen,   so   orhaolt  nan:   Pfl^u^-iei^Lz.  MlliilSn, 
nfinT;_P_fi_r3iohkuchon   (qus  Hofotoi^;). 


Mohns  t'rudol» 


2   3/4  Stunden 


i  > 


40  dkn   orvmorntos  Mehl  ^.ird  nit   ^^ ^"^^^^^^^^   1^" 
TTcrnor  Mxlch   (1/8  J) ',^^-u  Zucker,   ^x.o^^    .         ^^^.  ^^  ^^ 

dkG  Geschnol.enor  -^J^r,,^^/i"^,^/^Scker)    zu   einen  festeren  TeiG 
fe,    1/16   1  f,J;:^'^.,f^f3'J^J^;^  Ms    er. Sich  von  KD ch- 

vornengt.  Dieser  \<irü  so  xc.ii.^u  ^^/^  '-^      '   .      ,;^  ,_^-jessiG  v/arnen 

loeffel  loost.  Nach  einstuenuicon  Rasten  an  eixiennae_u  _ 

Ort  walkt  nan  ihn  stark  nossorruoa.^ndick  -^^^^^^^^^^^^^  legt   ihn 
Mohnfuelle   ( Zuhereitunc  sioho  SO  t e  11^) . -^ollt^xhn^^^^,  ^  ^ 

auf   om  hefettetoo  -jicon  una  '■f^r^'L         .    .^^^  ^i  und  fcaeckt  ihn  m 
SoS;  refnLfsslrer'^it^^o/^lSsGeLSSrsäneidot   nan  ihn   in  3   cn 

^;ii^?u|ä:^^irauch  aus^den  fuer  yorst 

benen  Te^  hercostellt.   Nussfuollo:    ^^\^^:^Vel  pSn  und  1/8  1  heis- 
nit  18  dkf-  Zucker,   Zitronenschalen,   1  Loe^Iel  Run  una     / 

ser  Milch "yerruGhrt.  _ 

FaschiiHis^^  3  Stunden      -  .    ^ '•../.::,  -^ 

^■'^^2^  dkr  feinstes,   durchresiebtes ,   ^^^^°^f  J;^;^5JllfS^^;^.ei^^^' 
Milc^  od.r  Ohors      4^dkG   -^^-^^^^f  g^und  TQ^^^^^^^^ 
^°?^ruif^S^1aer;rSe^urr%Hefe     1/1..^^^^ 
und  1  dk,  Zucker  --den  zu   o.nen  ^-f^^-Von^Ruehrrioeffel.  ahlosst. 
den  nan  so   lancc  abschl..0;,t,    '-^^„^;.  J^,_.,^pf.^.t  und   fvier  die  Dauer 
Hierauf  wird   der  TeiG  riit  ^^^^^^>  ^^vorlu,^  reschuotzten  warne.vOrt 
einer  Stunde  zun  ^^^f^ohon  an  eine,  v.i    Zu^  g^^^ 

rasten  Golc'-ssen.   -  Der  ^^^iB?V^-^-°^,^,,^,^|;:;,.,-,,^-.r   -usrOreitet    (nicht 
r,-p Ott  unrofa ehr  h  cn  dick  nit  den  Nudelv,..lixer  .,usc.G..rt.xo        ^  • 

Pelalk?^  •   so'dasi  nan  nit   oinori  ^^^^techer  von  etwa  |^^^^u   ^   es 
ler  unGefaehr  40  l^roisrunde  TeiGSonoiocaon   (faer  .0^.^^^^^^^^^ 
stechen  kann.   Je  eines    «ier  TeiGScnoi.c..Gn  ..ira   in  cer^  ,^_ 

etv/as  Marillennarnelade  holOGt  ^^^!-^^^°,^Cro  Seite  desselben  auf 
ohon  so  uoherdeokt,    ^^ ^^^^^''^^^l^         Säender  nit    der  Hand 
die  Marnelade  ^^^;b^^^%^ en  heiden  uobereinanderlieGenden 
leicht  niederdruockt.   ^us    diesen   ^o^uoi         ^-,^.  „eron  Krapf  onaussto- 

Toirscheibchen  sticht  nan  nit   öi^Q^V^^^^-^'^^Ji.^Srt  ?d^£.   das   bisher 
Chor  die   einzelnen  Fa«apfon  aus,    loGt^siever..g^rU^  ^  ^^^_ 

oben  Gev;eseno  ^^ ^--^'f^^^fl^,  ^^^^^-^^^^^  laesst  sie 
viette),   ueberdeckt  sie  nit  ^^^ohuotzten  Orte  aufrohen.       . 

nochnals   an  ^"^  ^""'^  ^^^  J^^^^^^^^y^"^^^^  Fett   eince- 
Hierauf  v;erden  die  I^apf  en^der^rt  in  .  LG  ^^^^  ^^^^  ^^^^^^^^   .,^. 

leGt,    dass   die  ^^°f  °^.^,?f  y^J^^^omitrsL  v/erden  anfanGS    in  zuae- 
wesene  Seite  zuerst   ^^  .des  Fett  konnx.   ö  .^^  .^^^^^    ^^^^_ 
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Gofaoss   braunr:ofcaolccn  zu  v;ordon.   Sic  riuosson  derart   m  lott  schv;ia- 
aond   -o>.aclcGn  v/orden,    dass  sie  uri  dio  Mitto  einon  schoonon  licllon 
Rand   erhalt on.   Man  laosst  hierauf   dio  cotackonon  Krapfen  auf  oincri 
SioT:  oder  auf  Tropfpapier  cut  abtropfen.   Kurz  vor  den  Sorviorcn  \7Gr- 
dor    Sic  riit  Vanillezuolcer  bestreut.   ICrapfon  werden  v/arri  oaer  kalt 
serviert,   -lutter  und  Obers  kann  noM  durch  3/16  1  Schlacobors   er- 
setzen,  nodurch  dio  Krapfen  locker  v;erdon.   Mm  krnn  auch  sehr  fein- 


r 


gehackte  Oran-en-  und  Zitronenschalen   m  den  Toir,  aenGon. 


Llehlspoisen  aus   "ackpulvorteic 


1  3/4  Stunden 


# 

flauriir  reru ehrte  lutter,  15  dk,-;  Zucker,  1  :'13i,  4  Dotter 


d  as 


~sa  okpul  v  or  f  yx; :  elhupf 

und  Zitronenschalen  v/ordon  c^t  Pbce trieben  unc.  riit  1/8  1  liilcn, 
15  dk."  l'oizeniiehl  und  4  dk^  Rosinen  vorriennt.  Hierauf  wiro   aer 
Schnoo  von  4  lüierklaron  .aoichzoitif;  riit  v/eiteren  16   dkc  Mehl, 
ricn  r.iit   einen  Paockohen  lackpulvcr  vorriischt  hat,    dazuceru ehrt  .Der 
Toi-  wird   in   eine  bofottete  und   baiehlto  Gu-.olhupf forri  cofuollt  una 
bci'aacssicor  Hitze  1  Stunde  Gebacken.    -  Der  aus    der  Fern  costuorz- 
te  Gu,- Ol  hupf  v;ird  uit  Zucker  bestreut. 

Sandtorte.  1*  Stunden 

lA   dkr  flc'uriif  coruehrte  lutter  v/erdon  riit  4  Dottern,    14   dkc 
Zuckoi  und  1  Kaffeelooffel  Run  vermehrt,   vorauf  nan   das  GencnGO 

^  ,  .  ,   .        ..  i. j.       T^ ,,^v,..+    r-,ot->    <-i  on,    .c!r»hnr!n    ■von    4    Elorkiar 

noch 


und  1  Kaffeeiooiiex  iwn  vux-ruuuj.u,  v.v^x...^x  .--..  ;%^.  VTo-^^r. 
nocn  t  Stunde  abtreibt.  Dann  nonct  nan  den  Schnee  von  4^ierkl..ren 
SlS?chzeitiG  riit  14  dkc  Reisriehl  ein,  das  nan  schon  vorher  iit  -^  ■ 
pieckchen  lackpulvor  vernischt  hat.  -  Das  G^y^^än^eJ  l°n  iil 
fottoto  und  bonehlte  Tortenforn  Gofuellt  und  3/4  Stunaen  l.ji^  m 
einen  naessir:  heisson  Rohr  cobacken. 


Cakes    (Keks). 


24  Stunden 


12  dkr   -uttor  v;orden  riit   37   dkG  Mehl   abGobroeselt,   nit    12  dk- 
Vanillezucker,    2  3iorn  und  i  Paeckchon  lackpulvor  rasch  zu   oinen 
Tri-  vor-r^^eitot,    don  nan  eine  ZeitlanG  l^alt  rasten  laesst.   Hier<,uf 
Lrd  I?  rfos^serJueckendick  ausGowalkt,   Fernen  ^-^C-^^^^.JJ?',;:^?..',^^,, 
nit   oinor  Nadel  sticht  und   auf  unbestriohenon  .  lech  hellr.ol.    ...eckt. 


Loblcuchen. 


liV  stunden 


28  akc,  norv-onnohl,   18  ak-;  Zuokor,   2  Slor,   8  ''^'y  fluo3si,--or  Ho- 


roSö  Sol.  iunalcrtoroSt;;  incivor  ncoh  Oosohnnok  .orclen^.uf  0-on 
-rott   7u    einen  Toi^'  vorarbeitet,    den  nan   3  nun  aick  ausvolrct,    ooiie 
bi?e  Fornei  aSssrichl!  nit    Ei   bestreicht  und  auf  oinen  bestrichenen 
und   bestaoubton  Hoch  in  heissen  Rohr   bcockt. 


Nuernberr.er  Leblcuchon^ 


1-^  bez\7.    14  Stunden 


.     8  Dottor  und   56   dkG  Zocker  v;erdon  3/4  stunden  Goru ehrt     dann 
nit   56  dkr   coriobenon  Mmdoln,    5   dkc   foinGOSchnitteneii  Zitronat  unu 
t  r\r  ■  /T-incini  sov/ie  restossencn  Govmorzen     8  g  Zin^,   1  G  Iv.-ru.Jio- 
rron^'l  G  Govmerznäkeg)   ui£    den  festen  Schnee  ^-^  ^Si erklär enver- 

enr-tT  Die  Masse  v/ird  kloinf insordick  auf  ^V'^'^f^'l^'tZ^l^n^^ 
laokoblaten  auf  Gestrichen,  so  dass  omunGof  aoar  1  ^^^  ^^^^^  ^-^^^- 
bloibt,   dann  auf  einen  lleoh  bei  naessicor  Hitzo  ^-^'^T^^^  ^^n- 

Ari  naechsten  TaG  Verden  die  Lebkuchen  nit  20  a.v,,  duonneri  ^on 
dant  bestrichen,  nit  5  dkc  halbierten  ^70lsson  Manaeln  ..elo.t  unu 
trocknen  Gol^^sson. 

Mehlspeisen  aus   llaettertelG   (luttortoi/;),.. 


-l-otterteir-    (luttortoiG)  » 


luttortoic: 
Strudeltoic: 


28  dkr- 

16   dkG 
1/16   1 


lutter 
Mehl  1 

UeissT/ein 


2Tf  Stunden 

12   dkc  Mehl 
3i        Saft  von  i-  Zitrone 
2  Ssslooffol  Wasser 


Salz 


m 
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4       i 


"^uttortoir-:   r.uttor  väru  in  des  Hohl  tlr-ottric  reschnitton,   Qit 
dori  Nud olw-lkor  zu  oinori  Toic  vorarboito't ,    üon  ixo.n  zu   Ginou  Lait- 
chon  forrit  und   fuor   die  Dr.uor   olncr  hc.lbon  Stundo  an   omon  sohr 

'cc.lt on  Ort  s tollt«  ,  ,        -.tt  ,,   ,t 

Strudoltc-i.::   I.Iohl  v;ird  nit   .^i,    Z i-4^o n ons r. f t ,    Salz,  ^.cssor  und_ 
Uoin  zu   oinoQ  woichon  Toir;  vernisoiit,    don  rir.n  V;io   oinon  otruuoltoi 

'■       Hicr-'uf  v;ird  dor  Strudoltoic  auf    oinon  -ut   l:onohlton  ..rottozu 
oinori  Viorook  o.usr.iovrr.llcti   Dor  Huttortoif;  vird  auf  don  Strudolxoir; 
-clo.-t,   lotztoror  daruol:Grnosohlc/:on  und  zv.T.r  so,    üass   r.ian   aio   oi- 
po  Strudoltoi-haolfto  naoh  obon,    dio   andoro  nach  unton  sohlaor.t 
Snd   toido  zusarrion  voitorhin  nur   als    oinon  Toir    (..laottortcir)    to- 
hereolt,    don  aan  in  dor  Grcosso   einos   40    on  lanr:cn  und  25   or.i   oroi- 
toS  Vio^oolcos    ausT;r.llct.   Zunaoohst  r;ordon   dio   boidon   -f  f  ^oiton 
aos   Toiros   nach  obon  so  v;oit  uricosohla-on,    dass   sio  sich    m  aor  Ilit- 
to  boruoliron.   Hiorauf  T;ird   das   auf    dm, Toic  lionondo  Mohl  ^bcofont 
und   in     loiohor  Päolitunc  v.'io  fruohor  dio   omo  rlaolfto  dos   Toi^os 
uobor   dio  andoro  -olo-t,   v:iG  rian  oin  "ucli   zusanrionkiappt. 

Denn  -.-ird   dor  Toia   parallel  zur  sohr.iaoloron  Kanto  ai  t   aG.i  iTu- 
öol'.;alkor  broitr;oklopft,   naoh  boidon  Richtuncon  hin  ausr;ovralict,   at- 
rofort  und   in  dor  Lr.onf.onsolto  und   Hroitsoito  zusatirioncolort. 
■■       Das   -roitkloöfon,   Ausualicon,   Foron  und   ZusanriGnlor:on  vira  n.  ch 
io-;-ili-ori  ■:';-stuGndi."on  Raston  an   oinoa  sohr  Icuohlon   Orto  noch  zv;ei- 
aSirodorhoIt  und  hiorauf   dor  Toic  zu  i:oliobia,or  Vorpondunc   ausco- 
'"^-Ikt.   -  -^Irottortoi.--  darf  nio  an  oinai  v;arLion  Ort    ooroitoo   ..oraon. 
i^'.iz   bos.ndors   zu  vomoidon  sind  von  dor  Sonno  boschioneno  3tollon 
so~?io  dio  Saoho   dos   Ofons.    Plaottortoic  v'ird  auf  unhofotto.oa     Bal- 
lon,  nit  \;assor  b.fouchtoton  -loch  ccbcckon.    -^  - '^^ ^^^ ^ ^ 
tortoir-os    ist   innor   oino  vGrhaoltnisnaossif:_cro3so  riitzo   o^^^   ^r^^f 
lich.   ■-  Dor  3trucoltoic  kenn  statt  auf  doa  .  rott  r.uch  m  v  oitlin, 
rhr-osohlc-on  v/ordon.   Man  kann  von'  don  Gosantciuanvoii  dor   .uttor   ei- 
nen kl  "oin  oS  Toil   in  don  Strudoltoic  knoton,   v;odurch  dorsolto  co- 

schnoidi- or  v;ird.  '     ■        ..._^^^      +    .,,   .^.,  ^a^-e  vor   dosson  Getrauch 

■.3s    ist  vürtoilncft,    don  .  Ic^ottcriicic   ^■•-^  J-^.«    ^^t^T+  .^y^p   noi-m- 
^11   n'  o^^on      DorsGlho  rird   in  oin  fouchtos   Tuch  cov/io:colt  unu  uoloi 
N   cht  an  oinon  kniton  Ort  ruhon  r;olasson.   An  naochston   Taco  riuss    or 
vor   do?  Voi^vondinc.  nach  oinnal   auscorollt  und  zusaimoncoschla.^-on 
wordon. 

..pfolstrudol    (aus   riaottortoir:.« 

D-r  A-folstrudol  v;ird   aus    oinon  2    eis   5  ixi  dick  auscov/alkton 
-lao?tortoic  hor.-.ostollt  ^7i  o  oin  Apfolstrudol   aus    nuorbon  Toir- 

^^'tSollo- Vk.'-  Ao-.fol  ^7ordon  nit   don  Apfclhohror   ontkornt     cc- 
schaoit,   roviortolt;    in  v;onic  Vlassor  nit   10  dkc  Zuckor  unc,   2   ^ss- 
ic  off  Ol  Zitronensaft  ^/eichroduenstet ,    passiort  und  nxt  o   a..r    R.oi 

"'"  "^ts^^  koonnon   auch  roh  verödet  ^f  f  ^^'.f  gJeS°Sn?1'si- 
f  cin^^lr  otti-ic  .-osohnitton,    auf   don   Toic  c.eler.t,    nit   Zucx.or  una   lUsi 
nei  bosSoiit:  ■■•  Das   "estreichon  dos   r,lechos    ontfaollt. 


5   Stunden 


Lepfol   in  Schlafrock^  5  3/4   Stunden 

2  nLi  dick  auscovalktor  -laottertoic  värd   ^^  ^^^n  er osse  Qua- 
drate As  chnit  ton.   1  kc  kloino  Aopfel  v/ordon  nit   do^  -^t^l^°^^,^J^ 
Sntkornt,    coschaolt  und   in  oino  I.Iischunc  -;^^^^^^:  i^W.n- 
und  Zitronensaft  v;oichc,oduonstet .   In  aio  ^^- °^,^r  .  ,  \     'V-,--o-riial  It* 
^ohaeises    entstandene  Hoohlunc  v.ärd  Marnolaue    ')^X''^^^%^^^fi^ 

in  Rohr   robaclcon* 


M 


3  oh  aurir  c  1  Ion» 


5   3/4   Stunden 


n^.^^^  -^T-nttortoir  v-ird   in  un-ofc.olir   40   oq  Irn- 


IIQ 


rollfornen  aufgerollt,  Bio  Sohaunrollen  werdon  auf  dor  nach  oton  zu^o- 
kohrton  Soito  ait  oinon  zorquirlton  Ei  bostrichon,  im  Rohr  cefc^okon, 
tis  sich  dio  Foraorx  loioht  horauszichon  lasson  und  nach  Entfernung 
dorsolfcon  in  oin  kuohloros  Rohr  zun  Durchziehen  gos tollt.  Hat  rian 
koino  Blochfornon,  so  fforat  rinn  Rollen  cus  steif oq  Papier,  die  selbst- 
vorstaendlich  nicht  befeuchtet  worden.  Nach  doii  Erkalten  werden  sie 
ait  (*Q2Uckertori  3chlr,{-:obors  (i-3/O  1  Schlagobers,  3  dkn  Zucker)  f;o- 
fuollt.  Das  Schlagobors  wird  an  besten  riit  einen  Spritzsack  und  ein 
Glatten  Spritzroohrchen  In  die  Rollen  Goi"^^ll't* 

Statt  Schlagobers  kann  auch  gezuckerter  Eiorschaun  verv/endot 

werden» 


non 


Oroneschnitten» 


3^  Stunden 


Dlaotterteif;  wird  (jut  nossorrueckondick  aus(-ewalkt  und   in  10   cn 
breite  Streifen  rjosohnitton,    die  nan  nit  Sierklar  bestreicht  und  auf 
einen  nichtbofottoten,   nassen  riech  baeckt.   -  Nach  den  Auslcuehlen 
wird  ein  Streifen  nit  Vanillocrene  1  cn  hoch  bestrichen  und  nit   einen 
zweiten  Streifen,   dor  in  4   cn  breite  Schnitten  coteilt  wurde,    bclof;t, 
denselben  entsprechend  durchr'oschnitton  und  ancozuokert  serviert. 

Dio  Crenesohnitton  kcennen  an  der  Oborflaecho  uit  verduenntor  Mar- 
nolade  bestrichon  und  nit  duennor  Fondant('lasur  ueborzo(;on  werden. 

VorsohiociQno  Hohl-  und  Supsapoison,   So.lzbnQokorolcn  u.a. 
Fisohinnor  -  Torto.  1  Stund o 

üncefactir  soohs  Stuock  Oblcton  rorüon  nit  naolistohcnd  bosohriobo- 
nor  Cromo  bostriolion  und  uoboroinaiiclori.^oloc't;   dio  derart  ontatnnaono 
Torto  v;ira  riit  Sohokolr.O.onr'lnsur  ucborzoccn. 

Groao:   Zu  15  dkr-  flr.unir-  {^oruohrtor  Duttor  Eaonf:t  arm  15  dkc  Vnnil- 
lozuckcr,   10  dkr-   orvoiobtc  Schokolado,   3  Eier,   10  dk£-   coT^rannto  und 
Gori  ebene  Hr.solnuosso, 


Inr:vJorbr?-00korel 


1  Trif;  und  l-J-  Stunden 


14  dkf-  Zuckor-und  1  3i  uordon  1  Stunde  eeruolirt,  nit  -.]•  -  1  dkc 
r-oricbenon  Inf^vor,  foinrohr.cktor  Schale  ^  Zitrone,  12  dkr  Mehl  und 
einer  kleinen  Mossors^:^itso  Hirschhornsalz  vornonct  und  an  Trott  c^t 
Yorarboitot.  I.S-.n  wrakt  den  Toif  3  mi  dick  aus,  sticht  ihn  alt  fuer 
dio  In.'-x-crv:urzoln  charakteristischen  Forrion  aus,  le(;t  sie  auf  ein  bo- 
fcttotcs  riech,  laosst  sie  uebor  Nacht  kuehl  stehen  und  baockt  sie 
an  na  ochs  ton  Ta^o  in  aaossi.-;  heisa  on  Rohr, 


Punpornlckel 


1  Stunde 


5  I?ier  worden  niit  der  Scl-mcoruto  schaunif:  coschJ.aron,  dann  ribt' 
ran  28  dkf  fosiobton  Zucker,  7  dkf  vmerfolic  roschnittoncs  Zitronat, 
7  dkr  T/uorfclic  rroschnittene  i^ancini ,  21  dkr  canze  ccschaolto  Man- 
deln' rchackto  Zitronenschalen,  t^  dkc  Zicit,  30  Stuock  cGstosseno  Gc- 
v;ucrznolkon  und  zuletzt  21  dk/:  Mehl  dazu.  Diu  Masse  uird  auf  6  Obla- 
ten fin-ordick  costrichcn,  in  Rohr  Pobacken  und  noch  hoiss  m  vior- 
ockino  Stucckc  geteilt. 


Gr annol porats  chorl   ( su  os  s  o ) « 


24  Stunden 


4  kr-  Grriinoln  (Griobcn) 'rorden  auf  den  Nudel brott  foinceschnitten, 
rit  -i  yar   Mehl,  9  dkr*  Zucker,  Salz,  einer  Messerspitze  Zint,  oinor  ce- 
s'tossenon  Go^^orznolko,  Zitronenschalen,  und  1  3i  rasch  zu  einen  Teic 
vorarboitot,  den  nan  uebor  Nacht  an  einen  loionlon  Ort  r.-ston  laosot. 
1^   naochstcn  Tan  v;ird  der  Teic  nossorrueckondick  auseov/alkt ,  nit  oi- 
pÖp  Krepfcnausstochor  auscostochen  und  auf  den  so  gowonnonon  Krapforln 
nit  den  Mossorruockon  kreuz  und  quor  Striche  cozocen.  Die  Krapforl 
worden  auf  unbostrichenon  Ploch  hollcelb  co^üackon  und  vor  den  i.nrioh- 
ton  nit  Zuokor  und  Zint  bestreut. 
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3al2XinndQln. 

Mnnaoln  uoraon  oinific  Minuten  in  hoissori  TTos' s  er 'cos  cht;  ollt,  durch 
Druookon  zrischcn  Zoiccfinf-or  und   Daunon  ontschaolt,  In  Ool  licht- 
rolCrolt  anr-oroostot,  riit  oinoti  Sioblooffol  horr-uscohoton,  r.uf  Tropf- 
pa>nor  r.usrotroitot  und  hiorcuf  in  einer  Porzollrjiscliuossel  str.rk  m 
Sniz  cohuollt.  -  Llnn  serviert  sie  zu  Tee  und  toi  TTcincolcc^on. 

Crorios  und  Gofrorenos . 
Vanille  er  ono  nit  Gelr.tino  (eis  Fuollo  iuor  Liolilspoisen) .   1  Stunde 

Ein  Gorionr-e  aus  f  1  Milch  oder  Obers,  5  Dottern,  1  Si,  7  dkc  Zwic- 
ker und  E  dk-"^Roisi.iohl  rird  nit  einen  Stuock  Yr.nillo  in  einen  Schneo- 
kessol  uchor'  Danpf  dickroschlacon  und  nr.ch  ICntfcrnmiG  von  Dr.ripf  tis 
zun  Kaltwerden  .-eruohrt.  Die  Vraiille  T.ärd  sodann  heraus Gonotmon. 

Diese  erkaltete  Creno  wird  nit  1/8  1  steif  cos  chlac:onori  Sohl  c.-' 
Obers  und  i  dkc  Gelatine,  die  nan  in  hcisson  Wasser  r.urcoloc*st  hat, 
vomis  cht  • 

Mokkaoreno  (als  Fuollo  fuor  Mehlspeisen)«     1  Stunde 

Eine  Misohunr  von  1/6  1  starken  schwarzen  K:-ffeo,  6  Dottern, 
15  dkr  Zucker  und  1  dkr;  Roisnohl  wird  ucber  Danpf  dicküosohlaccn  unc 
nach  den  Erkalten  loeffelweiso  nit  20  dkf:  flaunic  coruchrtor  i:utter 
vcrnongt • 


Vnnillecrene  als  Deir;?".he  zu  Mehls ?>eison  (Guss),       js   Stunde 

Eine  Mischung  von  i  1  kalter  Miloh,  10  dkc  Zucker,  5  Dottern  und 
2  dkr  Rcisnohl  nohst  einen  Stuock  V.anillo  wird  in  einen  Schnookossol 
nit  einer  Schnoorute  ucbor  Danpf  so  lange  coruehrt,  his  sie  ^^ick- 
fluossir  ist.  Die  Creno  wird  dann  von  Danpf  ontfcrnt  unu  noch  5  Mi- 
nuten lang  Goruehrt.  Die  Vanille  ist  hierauf  aus  der  Creno  horauszu- 
nehnon,  .    .        - 

Schokoladencrone  als  ToiGaho  zu  Mehlspeisen  (Guss)*    3/4  Stunden 

7  dkc  in  Rohr  erweichte  Schokolade  worden  nit  5  dkg  Gosponnenon 
Zucker  elf'- ttvorru ehrt  waü,   sobald  sie  ausGoloiehlt  ist,  m  1/8  1  fcst- 
GOschla.Gcnes  SchJLaGobers  vornonct. 

SolbstaondiGQ  kalte  Biorcrenos> 

ErdbGor-,  Hinboor-,  Johannisbeor- .  Marillen-,  Hnsolnuss-,  Mandol- 
Silororodo. '.  2  bis  5  Stunden 

5  Esslooffol  Staubzucker   '5  Knffoolooffol  Mehl  5/8  1  Milch 
9  dkß  Butter    Leorenobst,  Marncladen  oder  Schalenobst 

Dottor,  Zucker,  Mehl  c^t  vcrruehron,  nach  and  nach  die  rohe  Milch 
dazusobon  And  in  Dunst  unter 'Sprudeln  dick  v.'ordon  lassen.  Dann  von 
?euor  woGStellen  und  ruehren,  bis  die  Creno  halb  ueborkuehlt  ist 
dann  den  festen  Schnee  der  Eierklaro  einruohron,  Cuttor  xl..uuiu  -- 
rSXonV  alles  vemonGon  und  nach"  Teliebon  Erdboeron  Hmboercn,  Jo- 
hannfsbeeron  oder  auch  Marmeladen,  Hasolnuesse  oder  Mandeln  emrueh- 
ren  und  kaltstellon# 

*    >it    * 


5  Bior 


IJ 


s   ■■> 


Gofrcrono  SohokolaclQnorQr.ie» 


S  Stund on 


12  dkg  in  Rohr  erweichte  Schokolade  werden  mt  1°  f J^^f  ^^g,^ ^.'-f 
n-^n   in  1/io  1  Wasser  spinnen  lacsst,    gut  irorruehrt.  Hierauf  ^i^c    «   1 
Sr."ST«^nhn;^  fastreschlrrGn,   die  erkaltete  Schokolade  und   m  hoissen 
wäsef  au?celreste  3  Blaet^er  Gelatine   eingeruehrt.  Dieses  Genengo 


lEO 


uirf    ip   oino  riit  k-ltor.i  Uassor  r.us;;ospuolto  Sisforra'ctofuollt ,    fuor 
die  Dr.uoT  von  vronifstons   E  StunCon  in  zorkloinortos  ,   cosrasonos   i^is 
Gostollt  unc,   nr.clic-loi.1  r.ir.n  Cio  Forri  cini-;o  Sokunc.on  1-r.f;  in  x;err.ics 
ITo.ssor  notruoht  lir.t ,   rostuorzt.  . 

Mnn'kfxnn  Cio  Cronö  vor  den  ixUf  traron  riit   Oborss clicuii  vcrzioron^ 
Tine   riht  dr.zu  Tislcuit,   Zwieback  u.drl,  ^  ' 

'^■oi  Hol-stollunr  von  fcfroronon  Crouoü   hrit  r.inri  c.r.rraii'  2U  r.chton, 
arss'-ic   ir   hoissori  V:<-.s3or  r.ufrolocsto  Golatino  in  lauvrirriou  Zuatr.n- 
CO  c-urcl->   Gihon  Toosoihcr  unter  ijOstr.cmliroLr  l^ohron  in  die  Gror.ics   ro- 
nisGht  wird.  Drxriit   die  Grorie  r;;schor  stockt,   kann  r.ian  die  vorsohlos- 
so^o  rom,   Corun  Deckel  rir'.n  r.n  Rande  {-ut  riit  Kernfott  vorkloot,  uri 
Ocs  STindrinnor.  dos  Salsvasscrs   zu  vcrliueton,   in  e^osali^onos  Sis   oin- 
rrr'bon.   ^ovor  :irv   die  ForLi'm'.ch  den  Str  cken  der  Creuo  ooffnot,loost 
nrn  Crs  Fett  vorsicliti-  rxh,   trocknet  die  Forri  r:c  und   taucht  sie  fuor 
oi^->ir-o  Sokuiidon  in  v/arrios  ITassor ,   loost  die  Crouo  sodann  ait   omori 
duönnon  Ilcsscr  von  den  Wacndon  nh,   lo.;-t   eine  flache  Sdiuossol  auf^_ 
die  Tom  und  droht  so  die  Fern  sant  der  Schuessol  uri,  T;orr.uf  r.ian  uio 
Fern  vc'rsiohtin  a"bhol:t. 

Versohiedono  "oiracon  zu  Hohls-eiGon   (Schaitti,  Glasuren  eta. ). 


Kanari  omii  1  cli  • 


-r   Stund  o 


2  Dcttor  T.'erdon  orst  fuor  sich  allein,  dann  nit  f  1  hoisser  Milch 
ntroruehrt  und  r.iit  einen  stuockohon  yanillo  und  5  dkc  Zucker  uotor 
Da£i-)f  schr.uni.-;  coc[uirlt. 


HoxonGOhaun  (i^r.folsohnoo) 


1-?/  Stund  on 


In'f  or   f  OS  ton  Sclmoo  von  2  I^iorlcLr^ron  i:ionf;t  r-cm  14  ukr;  cosiofcton 
Zuokor,    1  Kr.ffoolcorfol  Run,    5  Stuook  pr..s3iorto  rotratcno  Aopfol  unC 
Z  Essl-offcl  Marillcnnr-rriclrCo  unc'.  ruohrt  das   Goricnro  sc-  Icxnco,    ois 
OS   stoif  ist  und   aich  drossiorcn  Ir.osst.    r:is   zun  Aurt raren  v:xrC   cor 
Solirun  kültccs tollt. 


o 


ins  ehr  ur :  ( Chr-ud  o c-.u ) . 


20  ilinuton 


1» 


'' 


iSino  Kisohunr  v^n  1/5  1  T,'oissv;oin,   12  dkc  Zucker,   'i  Dottern  unu 
1  ]2i  ^-liT''  uobor  Darirf  schaunif  dickfoscliltxnon  und  v:arn  aufrotracon. 
Dor-  Chauooau  riuss   his   zun  i.uf  trr.r.-on  uo'^or  nicht   zu  heissen  T7asser 
rrrni-ehalton  v.-erdon,   kann  r.bor  auch  kalt  zu  .-iskuits  u.dr.l.   coreicht 
TTordon, 

Fondantnlasur    (3ohJrxlza:lasur ) .  1  Stunde 

^-kr  vruorfclzuckor  rird   in  :^  1  Wasser  bis   zun  Kleinen  Fluc  oinro- 
kocht,    auf   oino  Ivlr.rriorr-latte  oder   in  eine   flache,    auf  3is'adcr  V'asser 
r^obcttote  Kassorcllo  rorosson  und  so   lan,:o  ruhen  rolo.sson,    eis    er  aus- 
rolcuciilt   ist  und   an  der  Oborflaoche   ein  Haoutchen  biloot.   Hierauf 
T-ird   er  nit   einen  Spatel  f-cruohrt,   bis   er  r-leichnacssif;  vioich-unc.  reiss 
ist.  Uenn  er  nicht  --oschnoidif  wird  und  kleine  Kluenpchon  hat,  nuss 
dor  Fonc'ant  auf  don''nrott  nit  den  liaondon  vic   ein  Tcic  c/-knotct  ^;;or-       • 
den.    (Don  sc   zubereiteten  Fondantzucker  kann  nan  tacolanc  i^  cinon 
Porzcllancofaesso,   das   nan  nit   einen  feuchten  Tucno  zuaockt     ^^^^ 
^7r.hron).   sobald  rir.n   ihn  zun  Glasieren  verwenden  ;7ill,    laosst  nan  i.m 
in  oincr  ICassorclle  nit   den  nooticon  Geschnackszusatz,  ^.le  Zitronon- 
^^^^r.tJf^c  uar       oder  T-Tssor  auf  den  Her dr and e  flucssic  woraon,  wo- 
bei  e/^nufSarn!' Je  niclit  hei  ss  .ordon  darf  ,^  und  -r^---^"-^^^— 
falls   noch  nit  ^'arnon  Wasser.   -  i^us   Fondant  horcoa tollte  Cxlasuron 
sind  solmaokhafter,    sohooner  und  nicht  criesslich  v-ie  anaere. 


Sohokcladonclasur« 


:tund 


0 


20  dkr  Uucrfolzucker  viird  nit  Wasser  bis  ^ur .f^f^^?  J'jf^f  ^'  ^l^f 
man  clon  sich  bildenden  Schaun  c  öfter  nit  omen  Silberlooff  el  -^nio^jt. 
In  nrossi-'-  warnen  Rchr  oder  uebor  Dunst   er-;oicnte  Scho.<ol..uo   (16_-.h_J 


v;ird  in 


oincr  encon  Rein  (Kassorcllo)  erst  luor  sich  allem  a-to  ... 


lEl 


ncruolirt,    Cr.uii  fi'bt  rir.n  so   Icnr.o  hcissori',   (^jspr.nnonon  Zuckor  cir.zu,    bis 
die   Glasur   :Uo   onts:->rochoii(1c  Dicko  hrt,    cl.h»    eis    sie  Yon  oinoa  clr.rin 
oincGtauchtcii  Kcohlooffol  nicht  /janz   naflicsst,    scnclorn  ihn  Cuomi 
uotorziGht.   -  Ivirji  kr.nn  raioh  die  3ohckclr:.do,    hovor  uan  Zuokor  hinzu- 
Ciosst,   ait  2   bis   5  dk{:  J^ttor  vcrruohron« 


IToisso  Glr.sur. 


-gr  Stunde 


In  25  dk^'  Gosiobton  Str.uhzuokor  v:ird  soviel  uarrior,,  bis  zur  Per- 
Ig  cospcnnonor"  Zuokor  (  otwr  20  '  dkr:  Wuorf  olzuckcr)  Gincoaonrt,  dass 
sioh  dio  Glr.sur'ruolircn  Ir.Gsst»  Kernr^oh  T;ird  dio  Glasur  oino  hr.lbo 
Stunde  noruehrt,  allenfalls  noch  alt  rospoiinonon  Zuckor  vorrionct, 
bis  sie  einen  darin  einr;etauohton  Koohloorfol  dicklich  uebcrzieht. 
Man  kann  der  Glasur  durch  roicabo  von  Maraschino  oder  einen  hellen 
Likoer   ein  beliobices  Aroria  robcn.    ' 

"Till  nan  Zucker  und  Zeit  sparen,   Kcinn  unter  Yeruendunc  von  35 
dkc  Staubzucker,    etv:as   kochenden  Nasser  und   allenfalls  ^r  Eierklar 
auf  dieselbe  V/eise,   wie  vorstehend  ancoroben,    jedoch  ohne  c^^sponno- 
non  Zucker,    eine  Glasur  herces tollt  werden;    dies   pllt   fuer  alle 
folgenden  Glasuren. 

Rosa  Glasur.        In  eine  weisse  Glasur  werden   eini/:o  Tropfen  roter  Tro- 
tcnfarbo   einco^^'^^ohrt.   Man  kann  statt  T^reton  o.uch  Kinbecrsaft  ver- 
wenden. Maraschino-,    Run-  oder  Oranrenf:escluiack  k.c.nn  nach.  Belieben 
in.  die  Glasur  rococon  werden. 

Kcl'foor-lcsur.  In  25  dkr:  r:osiobton  Gtautzuokor   "itt  ricm  2   Ulssloof- 

fol  starkoii,   sotivaraon  Kr.'ffoo  iinö  soviel  "bij   zur  Porlo  rosponnonon 
wamon  Zuokor    ( ot^r.  20   dkr  Vmorfolzuckor ) ,   c'^^^ss   die  Glasur  coruQl^rt 
vordon  kann.   Sic  Trird  nun^^-  Stuiido  ccruohr-fc,   allonfalls  noch  ait  ro- 
si-onnononi  Zuckor  v j.rr.ionr:t ,   bis    oin  darin  cincotauclitor  Koclilooffül 
von  der  Glasur  dioklioh  uotorzccon  wird. 


ZitronoDflasur. 
saft  vorruolirt. 

Oran^onnlasur . 
saft  vorruolirt. 


Jüino  \7oisso  Glasur  vird  r.iit  2  Ssslooffol  Zitronon- 


iSino  vroisso  Glasur  v/ird  mit   2   ^sslooffol   Orancon- 


Punsohnlasur.  3inc  r;oisso  Glasur  v;ird  r.iit  Hau s pun,9 oh  vorruoMrt. 
Hauspunsoh:  45 'dkr  Fucrfolzuokor  v/crdon  an  Cor  Schalo  oinicor  Oran- 
Con  atcoriobcn,  dann  unter  Zura'co  cor  solir  duonn  aly-Gsckaclton  Scha- 
le oinor  Oranno  rJ.t  -h  1  Uassor  eis  zun  .apinnon  c'^kC'Ciat,  In  dcn'GO- 
sponnoncn  Zuckor  mischt  nan.  den  Saft  von  4  Orancon,  2  Zitronen,  for' 
nor  i  1  Too  und  1/8  1  I^uri  und  aronatisiort  nach  Goöcluiack  riit  Vanil' 
lo  oder  olni(-;on  Trcpfon  Vanillolikoor.  Der  Punsch  v:ird  ab-osciht. 

Rury.-lasur.     Eine  v.-oissc  Glasur  rird  r.iit  2  lisslooffol  nun  voraonrt. 

9|c    >|(     :(: 


Aranoini 


(Verzuckerte  Oran^ons  chalon) . 


1-?;-  Stunden 


Oranf;onsühalcn  '..-erden  ait   einen  kloinan.  mndon  Au«.=:too,hox-  von 
unccfaohr  2   cn  Duroluiessor  ausnostoohon,    durch  5    i';is   6   Ta^-ö   in  Fäs- 
ser rolert,  roboi   das  VJassor  ooftor  Gewechselt  xrerdon  nuss.  An  6. 
Taf  T/erdbn  dio  Schalen  atresoiht,   f:oi.vo{;cn,   in  die  kalto  ZuckorloosunG 
rocobcn  und  sc  lan^o  cokooht,   tis   dio  franse  Fluessiflcoit  c-onzlich 
oinrcdlckt   ist..  Kocli  v/arn,  vaelzt  nan  dio  Orancenschoibchon  in  Kri- 
stallzucker und  lOGt  sie  nobonoinandcr  auf   oino  Platte.   Sic  sind   erst 
nach  2  bis   3  Taf.on  GOQiossbar.. 

Auf  1  kf  ncsoi^'to  Fruchts chalon  rechnet  nan  60  bis  80  dk^  Zuckor 
und  3/4  1  üasser.  Man  liebt  os  au-h,  dio  Schalon  nudclic  (in  Streif- 
chon)   zu  schneiden,   statt  runde  Scheibchen  cuszustochon. 
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nrnnrottl    ( Qrnnr^nns ohr.lon  in  Tunto.ir.ssQ),>. 


2  Stuiiclon 


uol^ortroclaioton  Or ancons ohalon  v er o. o^^^^^^^  (r.aohrcst  us...)  voll- 

Tuntoie.sso  uctorzoccn  unc.  .^ui   Qxuuia  i^ 
staonCir.  trccknon  Golasson. 

^^■p^rrniir.rtQ  Eruoohto. 

Gosohaolto  Llan^loln,  Ha^^^^^^f  ^^^^^J^  und  anSoro  Fruoohto  v.'or- 
forrito  Kastanion,   s oho ono  Traumon,  ^'^^^°^^  ^^^  ^^^  spiosst   jodos   om- 
den  auf  folconüo  V-oiso  rat  Lar.Qol  u^  ^^^.    ^^^^^^^   ^s   in  das 

zolno  Stuock  auf  om  ^^^^^^J^*°;^4  es  nit'dor  T;cniGcr  sohoonon  Soito 
Hoisso  fluossico  KarariGl  oin,   ^S^^^.  J^^^^r ,  vas  noch  vortoilhaftor 
nrch  unten  auf  oin  nobuttortos  ..rott  ccor^,  ^._s^^  __   ^.  ,^^  ^^^^,    laosst 


Zuokorfarl^o   (Zuokoroculour ) . 


10  llinuton 


T      ^     ^+-     n-nr»     «lif     d  OH    rOUOI"     ZU- 

15  Cyu:  ruorfOl-  oc.or  f-!:^^°f,Jei^  on  RuS?on  du^olbraun  v;or- 
nacoHst  zorrohon,  dann  ^^:^J^f^^^1r:tsst  dlo  -luossickoit  oi 
don.   Dann  riosst  nan  -^  ^n  T'^^o  in   oino  Plnsclio. 

ronin   oinkochon  ^^^^^^^^^J  J^,^^  ^°orbon  ^on  Glasuren,   Saucon  u.c.cL 
ZuokorcGulour  kcjin  ric.n  zun  r^.-x- 

vorv;ondon# 


n 


Kaffoo  --^^ssGnz^ 


1  Stuiic'.o 


cUo  sich  uncofr.ohr   omon  Mon,  .t   irioou 

5iC       *       *       *       * 

nr.c.  Kr.Qlion   (.^^vinnon)   dos  Zuokors«  ... 

T  4.  ,-,or,  c'tiiorV--  odor  Uuorf olzuckor , 
Zur.1  Kcohon  dos  Zuokors  voi..ondot  ^^^^^^^^^^  ,:on(.o  Uassor  to- 
don  r.i.-^  in  oin  Gofaossciut  nit  ^-^^^  _^^  r.uflcoson  laosst.  D^nn 
fouohtot  und  boi  riaossicor  ^^^^^^^  ''^;;ty "  ^uolirt  sio.auf  und  laosst 
brinrt  nan'dio  Zuokorlcosunr  auxs  ^°;°J^^^^3_,Jolio  Mldondon  Scliauu 
Sic  koohon,  v/r.toi  r.ian  don  s^«^,  V^..^°^3°;^,opft  (laoutort,  dahor  dio 
^t   oinon  Silborlc:offol^orsichti^  .^.sonc^^^^^  h^oufic  noch  da- 

Bezoichnunc  "Tr^outorzuokor") .   ^^S^J^Jf^^ifueissos  Y/assor  cotcuchtos 
durch  r-oroinir,t,.f-;3s  aan  ito  cu  oh  oin^^^^       ^.^   ^^^  .-ovmonscnton 

Passicrloinon  soiht.  Hior..ui  \.iru   - 
cs+rr-pV-r  v'oitornokccht •  -,      o    ^,-'^. 

?iortoi  urJtorschoidot  r.van  folcondo  Grac^:  ^     giitcrlcoffol  in 

"Diokloin^Porlo"ist  orroicht,  vo^n  n^^^n  ^inc^  ^^^^  Tr.-pfon 

eon  Zuokor  t^^ucht-^Sd  ^"f  ^^^J^^^^J^^^'^^f  oino  kloino  Porlo  haongt, 
oinon  kurzon'Fadon  ^i?^*?  ,;-^/^,f  |?eo^rn  don  Looffol  zuruockzioht. 
dio   atfaollt,  raohrond   sich  ^J:^^^:^.\,aor  "Spinnon"   ist   or- 

tmi..  r-rosso  Porlo",  ^^^"4  ";f^;°ton  V/oitoron  IcTTchS^^don  Looftol 
roicht,  x^onn  aroi-nach  cimcon  ^-i--^^^^  zuckor  nit  Daui.ion  und  Zoi(;o- 
jrodor'ointaucht,    don  ^•;r;:-^J^-^.f^°^;^^,,^^  dor  l.oidon  Fincor 

fi:i,"or  l^oruohrt  und  r/crrn  ^■^-'-    ^^^^^^^^.,t     ohno  dass   diosor  zorroisst. 
vonoinandor   oinon  l^-O'^goron  Fac  on  zioht        n  ^.^^^^  gio-looffol  o- 

.i       Laosst  aan  don_Zuckor  '''^}'^^^ll^^^  und   blaost  auf  don   m 
dor  oino  Drahts chlinf.o  om,   ^^"-'^^  ,^^,^.^;,^i  ^orsolto  in  Forii  kloinor 

dS  Schlinao  1-f  onf -/iif^f  ,^^^i,/oi'F3ii  Sor-c^^ 
Dlaoschon  wog  so  hc.t  or     5-^-^  ^^^  ■■ 

orroicht» 
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Na  oh   oiniron  Minuton  Trcitorkcchüns  vlrC.  aor  in  cior   olncotaucli- 
ton  Drr.htschlinco  hr.ftonclo  Zuckor,    sctr.ld  rirm  darauf  tlaost,    in  Fora 
cinor  Kotto  Yon  T^lrLscn  Moctli-oron.  Dios   ist   ^Mor  Crosse  Flur"   oclor 


^clio  f:rossQ 


laso" 


•Mb. 


TTird   clor  Zuokor  nooli  oinif:o  Minuton  uoitorcokocht  und    oin  riit 
\iassor  "bofouolitotor  Kcchlcoffol  zuorst   in  don  Zuckor  und  hornecch  in 
kaitos  Uassor  oinr:otaucht,    so  v;ird   dor  daran  haftondo  Zuokor  sofort 
hart  \7ordon  und   toiri  i-hlooson  uio  Glas   zorbrochon.   Hoiri  Zortoisson 
v/ird   or  nioht  an  don  Zaohnon  haf ton  l^loil^on.   Dies   nonnt  nixin  don 
^r>ruoh"> 

La 0 s"s t  r.ian  don  Zuokor  nooh  oinifo  Zoit  kochon,   so   orhaolt  rian     ^ 
oino  hollDrauno  riuossi^koit,   *^Karar.iol" »Karariol  kann  aan  auch  bor- 
stollon,    indon  man  ^osiobton  G^xubzuokor  odor  sehr  foinon  Kristall- 
zuokor  an  tos  ton  in  oinori  unr;lr.siorton  Goschirr  auf  starkor.i  Fouor 
untor  sohr  flcissicori  nuohron  sc  lanrjo  erhitzt,   bis    or  vollkormon 
fluossin  und  ^cldcolb  covrcrdon  ist* 


M  ^M. 


7    ^    i-^^Lj^//^ 


-^y(?r) 


l/l^ 


,,,,,,,,.  :;,.,:f.it,ii;;!;fi»n*.Vi'^^'V^^'"-^'" 


^ /l^^p'^l^^p^t/u 


^ 


c/ 


i^^.'Mk, 


'iA^H 


Art  der  Speise: 


Zubereitungs-Vorschrift: 


Art  der 


Speise:  /^ 


yUi/t^/Q^ 


Zubereitungs-Vopschrift 


Art  der  Speise: 


Zubereitungs-Vorschrift 


/V-Oih^i^^H^.. 


'mtG.]^ 


fe^^#^ 


öö 


Art  der  Speise: 


Art  der  Speise: 


^^fe^^»M^\ 


fHM%^ 


/pyrt4  {?^^ii^ 


^H^^Ui/^. 


^t^. 


Art  der  Speise: 


Art  der  Speise: 


Art  der 


Zubereitungs-Vorschrift:  .y.i 

dl 


t 


r:^'^:^^^^^^^^^^ 


Art  der  Speise: 


Zubereitungs-Vorschrift 


Art  der  Speise: 


Zubereitungs-Vorschrift: 


#€fe?^:?r^'^  ^^^?^^'^^^^^^^^^^^^^^^^^^— 


Art  der 


Celest  1867/68 


iUMWY-VfRLAÖ  Na.   225  W 


s 


Gemüsemayonnaise :  34  ^S  1 
grüne  Zuckererbsen,  34  ^S 
Spargel  in  Stücke  ge- 
schnitten, 34  kg  grüne  Fi-  i 
solen  nudelig  geschnitten, 
Vs  kg  Karotten  würfelig 
geschnitten;  alles  in  Salz- 
wasser gekocht,  gut  ab- 
geseiht, mit  Pfeffer  be- 
streut, mit  Essig  betropft, 
mit    folgender   Mayonnaise 

vermischt,  kalt  stellen. 
2  Dotter  in  einem  kleinen 
Weitling  mit  der  Schnee- 
rute verrühren,  tropfen- 
weise 34  Wasserglas  Oliven- 
öl einrühren,  dann  erst  mit 
Salz,  weißem  Pfeffer,  wer* 
Zu^'e^'^und  Essig   w-*- 


•  UNNYVCRLAO  No.    225  W 


^:^ 


SUNNYVf  «LA«   Mo.    225  W 


Celest  1867/68 


Art  der  Speise: 


Celest  1867/68 


I^^4^^^^ 


Celest  1867/68 


Art  der  Speise: 


Celest  1867/68 


Art  der  5peise 


Zubereitunqs-yorschrift 


i^i^1f^f:^/i^tftr.r^^  ;:'*r*^*M^ 


^2^t4t^;t^«>i^^  (jUk^^i^A'^^^^^f^^  - 


j^yU»jW^    40 -/ri(?C^'<f-*'e^^-<^z.  ^  J&C^ 4^tj>'-f^^ 


'^:*':^:y^^ 


<yk:fi^i^irJ^^ 


/68 


Celest  1867/68 


Art  der  Speise: 


Zubereitungs-Vorschrift: 


Art  der  Speise 


Zubereitungs-Vorschrift : 


Art  der  Speise: 


Zuberpitui>||S-Vorschrift: 


/ 


(ß(.^ie4^ 


OiA 


^Oiyf^l^l^t^^ 


Art  der  Speise: 


Zubereitunas-Vorschrift: 


Art  der  Speise: 


Art  der  Speise: 


Celest  1867/68 


SjftiMn 


Art  der  Speise: 


;frrr?<t-^ 


iC^^rj^^^i^ 


Celest  1867/63 


Celest  1867/68 


Art  der  Speise: 


1/ 


Celest  1867/68 


KV 


6ei 


öTcmüfcragout  für  bicr  «JScrfoncn: 
S^a^nt  tann  nwri  oHc  ©cnüifc,  5ie  hex  Maxlt  um  öic 
Betvcr'fcnbe  Sa()rc^5cit  liefert  nehmen.  3mn  S5eift)kl: 
le  üd)t  ^daQxamm  Karotten,  Earfiol,  Sontaten, 
GfianttiiönonS,  ^^ofilfl^roffen,  natürlich  anä)  ©rBfcn, 
gifolen,  (Siiaroct  uno.  ^ie  ge^utjtcn  ©cmüfc  Wcxhm 
Qkiämia^iq  ocfrlinitten  imb  in  gcfaläencm  SSaffer 
tvciämctod)t  a6oefrifcf;t  iinb  BeifeitcocftcKt.  9htn 
lt»crbcn  5  5>c!(torauim  aJicOl  nitt  einem  Sßiertelliter 
SJtilrf)  niattnerüört,  €hoa§  gcfalsen  itnb  am  geitcr 
unter  bcftnnDiocm  9?iif)rcn  anfgefoc^t,  bann  mit  etmag 
S0hi§!atTin6  gemurrt  unb  bie  ©cmüfe  bajngcgcöcn. 
Shtn  rnfjrt  man  borfidjtig  nntcr  bicfc  SJJiaffe,  o^ne  fte 
m  S3rci  3n  bcrriiören,  3  Sotter  nnb  gnle^t  5  feft= 
fiefd)fagcnc  ©iflar.  (line  fcncrfcfte  (5cf;iiffcl  irtrb  mit 
bicfcm  ©cmiifcragont  gcfüEt,  mit  gericBcnem  «)3ar- 
im'mi  nnb  8cmmcl6röfcln  öeftrent,  mit  Sßnttcr,  \vc\ä)c 
man  ftnffig  gemacht  ^at,  Betrefft  nnb  in  ber  diöi)xc 
ncBaiJcn,  Big  bie  greife  eine  goIbBroune  ^rnfte  Be= 
fommen  Xnt  ^a§  fo  änBereitcte  ©emiiferagont  eignet' 
ftdö  ancC)  boräüglid^  mit  ^od^icrtcn  Giern  ciU  flcifdefofe 
>orft)cife. 


GemUse-Schnitzel 

hJi?*  ^^  ^«P?«t«.  10  dJf«  gelbe  Rilben  werden 
Weht  ganz  weich  gekoobt;  y,  kg  Spinat,  mit  sre- 
waedien,  wird  naß,  ohne  Zu^a.bl  v£i  WaSr,^^ 
«mem  Topfe  am  Herd  gelassen;  bis  er  weic(h  iet, 
wird  «r  gemahlen,  desgleichen  das  andere  Gemüse, 
Dami  wird  allee  m  einer  Scihüsßel  mit  1  Dotter, 
etwas  Salz,  Ingwer,  Pfeffer,  2  Löffel  Semmelibrösela 
und  1  gut  abgetriebenen  SardelJe,  vermischt.  Aue 

^.'ff'l'in^flT^l'"^^  *  T^"«'  ^äuift  jeden  Teil 
fr  ®^'?!  ^^^^^  ^^««»  «m  l>esten  Emmentalef 
Ä  m'^^^"^  '''^^  Wursticäfle.  Jede  Portion  wird 
m  Mehl,  Ei,  Semmelbröeeln  paniert  und  in  Oel 
Oder  Butter  gebacken.  Dazu  eerviert  man  Salat, 
J,%^  o'  ^^^'es  Mttee,  Toaste.  Kostenpunkt: 
ca.  ÄC  y.— .  Ada  K  o  h  n  «  r,  Prag  XII. 


Art  der  5peise: 


ubereitungs-Vo 


yti^ 


rschrift:  M., 


-„ ^"'  ■■■■.Tj-vy-- VT ^ rvrj //     ^     ^ 


A 


(X^/P^ich 


Celest  1867/68 


Art  der  Speise: 


Zubereitungs-Vorschrift: 


'A 


I 


/^^'^f*^^''^^ 


Celest  1867/68 


</U^<i^ 


Celest  1867/68 


Art  der  Speise: 


^}jl/u!^.Ciu^ 


ifyC-H^ 


Cclest  1867/68 


Cclest  1867/W 


Celest  1867/63 


Art  der  Speise:  ....^^i^rr^^< 


Zubereitungs-Vorschrift:  /^     ^ 

^t^M^  cA^^  yX4/i/(/A. 


t/t^t/\ 


{j 


Cclest  1867/6S 


Art  der  Speise: 


Zubereitunqs-Vorschrift:  -^   ^ ■■■- 


^<Ma 


,|f|t!ä3r^S3^^2:s 


Celest  1867/68 


i:iA^k^iJtj2C^^ 


^ktr<M..C^l, 


Art  der  Speise: 


Celest  1867/68 


Celest  1867/68 


ylf-iff'iH^I^ 


Celest  1867/68 


'nm4^^ 


^^^(^^-^f-Xr^ 


\/0^:fil^M.t:^. 


*-f^^^<f:i4^^^ 


Celest  1867, 


Art  der  Speise: 


Zubereitungs-Vorschrift: 


Celest  1867/68 


Celest  1867/68 


Art  der  Speise: 


.  ^^^^^^HUfa4/^^^*  ^^eH^u^^ 


Tonen.  ®a?^u  !auft  man  ben  SSrucfif^argel,  etwa  cm 
Eiloaramm  für  i^ier  ^erfonen,  i^ufet  unb  mm  m 
unb  [d)neibet  i^n,  fohjeit  er  nidjt  ^olstg  tft,  in  glet^= 
mäm  2  Bentimeter  lange  ©tüddjen.  (£r  Wirb  öiem) 
anberm  ©^argel  in  ©aläWaffer  gelocht.  XXnterbcfjen 
Werben  4  ©djneibefemmeln  in  sentinieterbtdEe  ©c^iben 
oefdinitten.  2  gan^e  ©ier  werben  mit  etwa§  9Jhldb  toer= 
fbrubelt  nnb  in  biefcr  ©ierniildö  bie  ©emmeUJofefen 
eingeweid)t.  3?un  Wirb  bon  3  ^cfagranmi  Butter  unb 
3  2)e!agramni  MeU  eine  lichte  einniad)e  Bereitet  unb 
biefe  mit  SJiilc^  ober  bem  (Si^argclwaffcr  s«  ewer 
mittelbiden  ©aucc  aufgegoffen.  ©oöalb  bicfe  gut  ber* 
!Dd)t  ift  (10  SOanuten),  werben  it)r  ftudd^enWeife 
8  ^efagramm  SSutter  angerührt,  bie  ©^argelj^ifeen 
baruntergemifd)t  unb  etwa^  fein  ge^^dte  grunc  ^Seter* 
filie  basugegcBen.  Smit  geriebener  9)lu§fatnu6  unb, 
wenn  nötig,  ©alj  gewürzt,  ^ie  eingeweid)ten  ^ofefen 
werben  au^  r)eifeem  gett  golbgelB  5erau§gefiaden  unb 
ibie  in  einer  tiefen  ©(Rüffel  anflerid)teten  eiJargels 
If^ifeen  baniit  garniert. 


^öl^argelmit  3ia5mrauccfürkJtcr  «3c r* 
tonen.  ©ielJen  ober  üä)t  (©türf  ©^argel  \)vo  5J5erfon 
werben.  Wie  oöen  angegeben,  gereinigt,  ge)3ufet  unb 
geforf)t,  bann  augfü^Ien  laffen.  ©ine  feuerfefte  ©d^üffel 
toirb  mit  SSutter  auggeftrid^en,  mit  ^röfeln  auggeftreut, 
eine  ^age  6^argel  barauf  gelegt.  Wieber  mit  ©emmel= 
bro'cln  beftreut,  barauf  gtcfet  man  ctm§  guten,  fauren 
ytal)m,  barauf  Wieber  (Spargel,  ^emmelBröfeln,  dtaiim 
UTiiD  fo  fort,  hhS  ber  Sj^argcl  aufgebraudlt    ift.    ^ie 
ü&erite  Sd^ic^te  ejjargel    Wirb    mit  SSröfeln  Beftreut 
unb  mit  flüfftger  S3utter  Beträufelt.  ®ie  ganje  ©c^üffel 
tonimt  m  ein  l&eifee§  fRo^^r  mm  Gratinieren,  böl  M%t 
uBerfruiten.  Seitbauer  in  einem  tjeigen  dio^r:  ungefähr 
funfse^n  SJ^inuten.  ^ie  <ö)3eife  Wirb  in  ber  feuerfeften 
8djuftel  m  Ti]ä)  geBrad^t.  ,. 
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Sfa^mfofee.        *''^'^'"°^3  goIbgelB  au§  unb  feröiert  fte  ^eife  mit  einer 


r^^mu^c^t7ut{e§>  ocBratcn  für  btcr 
,4^erf  otten:  'i^am  tann  man  Beliebioe  ßcfod^te  ©e* 
nütfc  ml)mm,  audj  Su)3^cnorünc§,  bom  Xag  borget, 
lüelrf}e^  man  in  f)?tnt)fxtb+?eh:'cic^0e!ocr)t  ^at.  ©§  foE  einen 
©uiJ^entencr  boE  folcfrcr  ©cmüfe  ergeöen,  b^elc^e  man 
mit  Kartoffeln  bennifdjt  unb  alTeS  sufammcn  !Icin= 
lüürfclici  nefcOnitten  fiat.  Slu§  5  2)cfaarainm  aiZel)!  unb 
einem  SXd^telliter  SJUId^,  bie  man  äufammen  äb^ 
ncfbrubclt  l)at,  hJtrb  am  f^uer  eine  (Sauce  bi(Igerüt)rt, 
bie  mit  (sal^  unb  einer  $rtfe  5Dtn§!atnuf3  n^i^ürät  iuirb. 
9iun  !ommcn  bie  nefcljnittcnen  6)emüfc  bagu,  unb  ba^: 
©ange  mirb  mit  2  (gibottern  legiert.  «Sollte  bie  9J?affe  gu 
Ioc!er  fein,  fann  fie  mit  eininen  (Semmelbröfeln  berbidt 
iuerben.  (Eine  <Sc{)üffeI  ioirb  mit  (Semmelöröfeln  Be-- 
ftreut,  bie  Sllaffe  baraufgegeBen  unb  faltgefteUt.  Sluö 
bcr  erkalteten  SQZaffe  formt  man  nun  mit  einem  9JZeffer 
Kotelettes,  t)aniert  biefe  in  ^i  unb  SSröfeln  unb  BacEt  in 
i^eifeem  gctt  in  einer  ^:)Sfanne.  Srgcnbetn  anbreS  ©e-- 
raü)  e,  jnm  fQdWklS^iml  toirb  flctreniit  £kis«---f^^igg^. 


(Si3argelaufttaIienif(^eSlrtfüt4«lSer* 
fönen.  ®er  gefodjte  ©i^argel  fommt  in  eine  feuere, 
fefte  (St^üffel,  bie  man  mit  SSutter  auSgcftrid^en  ^at. 
Heber  ben  ©^argel  hJerben  äittei  :^artge!o{f)te  fem 
ßetiadte  ©ier  geftreut,  bann  fo  biel  «JSarmefan,  ba%  ber 
(Spargel  bamit  berbedt  ift.  UeBer  ha^  &ane  memg 
SBröfeln  ftreuen,  mit  Butter  Beträufeln  unb  gratinieren. 
Cber:  ftatt  hen  ©bar gel  ju  überprüften,  !önnen  bie 
SSröfeln  auc^  toegBIeiöen,  unb  bie  ©beife  toirb  nur  miti 
Brauner  Butter  üöergoffcn.  33raune  SSutter  entfteBt 
burd)  ©r^i^en  ber  Butter,  Bi§  biefe  Braun  njirb;  fie 
mu§  bann  aber  fofort  über  bie  ©bargelföbfe  gegoffen 
tnerben,  ha  fie,  m  lange  in  ber  Pfanne  ßelaffen, 
fc^marä  mirb. 
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Irisli  Stew  (t r if c^ el  © (^ ö ^f citr ag 0 u t) 
fürbier^erfoneit.  S^^^  ^äu^tcl  ^o:öl  toerbeit 
Sereimgt,  tu  üetne  bierecügc  ©tüde  gefcC^nittcn,  äio^i 
BtoieBcIu  tecrben  feinl3tättrtg  gefcP^nitten.  60  m» 
80  ^e!agramtn  ec^ötJfenfd^ulter  Icerben  bon  Den 
.S^noc^en  befreit  unb  in  gutafcOgroße  «Stüöe  gefcf)mtten 
*3lun  Uierben  nodj  tjro  «iScrfou  äioei  flctucrc  ^artütfcl 
gefdjält  unb  cbenfaUi^  in  grobe  SSürfcl  öeft^nitten. 
.s:nerauf  nimmt  man  einen  entfi3red)cnb  großen  So^f, 
niBt  auf  hcn  ^oben  be^fclben  eine  Sage  ^oi;)l,  barauf 
eine  Sage  Kartoffel,  bann  eine  Sage  Stcifd)  unb  Biutebel, 
fänat  bann  ivieber  mit  bem  ^oU  an  unb  fo  fort,  bi§ 
aUeg  aufgebraud)t  ift.  Sluf  icbe  Sage  Äol)!  !onnnt  tmmer 
^ma^  (Salä  unb  etnxt§  Pfeffer,  ^ann  it)trb  au\  btejeö 
(Sintoi)fgeri($)t  fo  biel  faltet  SSaffer  gegoffcn,  ha%  biefel 
iierabe  bic  oberfte  ©djic^te,  meldjc  .^o^I  fein  foH,  bebedt, 
bann  subeden  unb  !od)en  laffen,  Big  ba-ä  glcifcO  iueidj 
ift.  ®ie  ©i^eife  mirb  in  einem  «Suto^cntoH  äU  2;tfd)  ge= 
'■leBcn  unb  in  (5u^:|3cnteIIcrnJerbiert. 

$ i lä I i n 8 1) u b b i ng.  2  Bi^  3  ©etnmeln  tocrben  in  9JliIi^ 
ober  iBaffer  flerccid^t,  ßut  au^gebrüdt  unb  mit  einem  StMäitn 
SSiittcr  abgetrteBen.  ^onn  flifit  man  ettoa§  fein  QeliacEtc 
3it)ie6el,  K  Äiloßramm  fauBcr  ßejjufete,  ficitMijdöcnc.  Hein 
ßefwtfte  ^ilälinge,  3  Sjotter,  Sfllj,  Pfeffer  nörfj  ©cfc^mad  unb 
5um  <2(^IuB  ben  fteifcn  Sdinee  bon  3  ^tar  basu.  ^tc  Sölaffc 
ratrb  in  eine  «ut  au^efettetc  ?form  öeae^en,  mit  ^ormcfuns 
fäfe  Bcftreut  unb  mit  a3utterflöcfc!^en  öeleßt,  beiläufig  30  Bi§ 
40  5Dlinutcn  im  SloBr  flcBacEen. 


Jamätog:'  Bel<i)\üppt  mit  ©rieft.  g^aTtoffeIfeId)peifrfi| 
mit  fiocf)fal<it.  SRescpt;  ©efo^tc,  jerbrüdte  SartoprTWlTTfflJt  man 
mit  ge^adtem,  gefeiltem  ©cld;fleifci),  ctiüaS  i^-ctt,  einem  &,  ©al,^, 
^Pfeffer,  geljadter  ^eterjüie,  formt  cru§  ber  Ü)/afje  fiaiöi^n,  njcldje 
man  in  &.  unb  Sröfeln  planiert  unb  in  fyA^im  i^tt  ouSBadt. 
^pfelpüree.  '  -^^ 


' 


Lelrerpastete: 

Diese  Fastete  kann  so- 
wohl warm  als  auch  kalt 
gegessen  werden,  ge- 
backen oder  in  der  Pud- 
dirigform    %    Stunden   ira 

Wasserbad  gekocht. 
%  kg  geschabte  Kalbs- 
oder Schweinsleber,  1  Eß- 
löffel gerührtes  Pett,  drei 
Dotter,  3  geweichte,  pas- 
sierte Semmeln,  Salz, 
Pfeffer,  gehackte  Peter- 
silie, Muskatnuß  oder 
Knoblauch,  und  3  Klar 
festgeschlagenen    Schnee. 


H..n-    ^^u^^'  ,0;ebünftetc§  ßraut  mit  «urenmurft.   ^i^i<tpt:   mr 
S^c^l^fr^^^^^    '''  tei^lic^  gett  (für  ein  Kilogramm  Laut  Ä 

gebräunt,   ba^  flcin^efc^nitten<!,   ge  alaene  ff raut   toirb   in  bem   ?iett 

ffe|^nittenen  ^fel  bap,  etn>a§  gemäffert^n   ©fflg  unb   qießt  fcTio^- 
fe^i'^^^'^^'^ff'l  auf  unb  läßt  ba^  traut  anbcrt^alB  ©tui^ben  bünftcn. 
C^m^  ^^^^//^);^^\^c  öor  bem  ©^rbimn  toirb  bis  toürflig  gefAnittenc 
Surenmurft  tu  bem  graut  ermärmt.  erbat)felnubeln. 
f&      x^^.      (g[nm<id6iuppg.      Sanierte    @( 


-.     ^.  oiStofföfäuflm^ 

.M)t  au  tüeid)  foc^en  unb  abfeilen.  1  2BaffergIa§  SKilc^,  1  Kaffeelöffel 
3)?er)r,  etU)a§  ^aprifa,  etma^  @alä,  etma§  3ttronenfaft,  1  (gfeloffel 
STomatenmarl,  20  ©efagramm  getcetdite  ^aferfloden  öermtft^t  matt 
gut  mtteinanber,  gibt  bann  ba^  ©anje  in  eine  auSgebutterte  m\4 
laufform  ober  SfafferoQe,  bejtreut  biä)  mit  geriebenem  Kafe  unb  laBt 
^  ©tunbe  baden. 


^BotaSeilmart  utib  eo^ntucll  noi 


(!ffcr,  einem  ^Ibcn 


tücrben  ^alitett,  TTTTDofler  pafjiert,  mit  ©alj,  |icfNt,  einem^lDcn 
gebfinfteten  ßalbS^irn,  3^  -ßiter  SRo^m  unb  e»a$  meifeen  »töfeln 
t>crmiicf)t  unb  bi€  ßiet  bamit  gefüfft.  55ie  ©ier^erbcn  in  eine  gut 


n^fc^miertc  f^uerfeft«  Scfiüffel  geftcQt,  Ivet  31e[t  ber  ^üHc  tpirb  mit 
b^m  Sdinc«  öon  fctei  Klar  unb  mit  no^  etmaö  9kf)m  öermiidf)t  unD 
übet  bic  eiet  gegeben,  meld^  man  nun  eine  9?iertel|tunbe  bädft.  J)ie 
Spelfe  loirb  nc^  ticrfcinert,  tocnn  man  über  bic  fi<^rünten  mex 
10  ^Jelagramm  gciünftcte  Champignon«  ftrcut.  Sd^toein^btaten  mit 
iratfattoffeln  unö  gmiftfitem  ^lat.  Kufetorte  mit  ©c^lagob<!rS. 


Illustrierte    Frankfurter 

Geschälte,  der  Länge  nach 
geschnittene  Frankfurter 
mit  der  flachen  Seite  m 
Epoca  abbraten,  Eier  dar- 
überschlagen und  im  Rohr 
stocken  lassen  Mit  gebra- 
tenen Tomaten  garniert 
servieren. 


Pikant  gebackenes  Hirn.  Man 
fettet  die  Gratin ierschüssel  mit  Sardel- 
lenbutter aiiis   und   verteilt  darin   gleich- 


Me'ml  Xaffee 


mäßig  und  abwecJhs'elrLd    den    halb  weich 

fekochten,  in  Röeerln  zerpflückten 
larfiol  und  das  sauber  geputzte,  in 
kleine  Stücke  zerlegte  rohe  KalhsHirn. 
Darüber  wird  eine  mit  Ei  ajbgesprudelte 
Bechamel  gestoßen,  mit  Butterllöckohen 
und  ReaJ>käse  leicht  bestreut,  eine  hailibe 
Stunde  geibacken  und  mit  grünem  Sajlat 
«erriert. 


erJ76  S>ela^ 


aWoittafl:  $arat)ei^fup)>e. 
Slu§  4  *J>efagramm  Sutt^tfd^malj  (5  Diagramm  iöu 
grainm  9Ke^I,  K  Sit^r  Wüä)  maä)t  man  ein  »ed^am-el,  läfet  e§  au«* 
füf)Ien,  rü^rt  7  ©ottcr,  ©alä,  Pfeffer  unb  ey)tntmU  etma§  SRdBfäfc  ein, 
nüf^t  J>ann  M  Sitet  3ud[^rer6fen,  3  würflig  gef^nittene  S^arotten,  ein« 
lleinf,  ^erteilt«  ^arfiolrofe,  5  ©tüd  geöiett^It^  S^am^ignon,  25  ^tM 
©pargelfpifcen,  aD€§  geIocf)t  unb  gut  abgetropft,  baju  fott)i€  ein 
6Iand)iette5,  Ikintüürfli^  gef^nitten€§  93rie§  unb  ben  B6)mt  bet 
7  fölar.  Sn  einer  gefetteten,  geftaubten  ^ubbingform  fi  @tunbien  im 
^unft   lo^en.    2^it   SReib^äfe   &cftreut   ferüieren     "^ '    ^      '  ^  '' 


9Kit  Salat  Ober  ©emuie  letmext. 


Luknllus-Laibchen 

Fasdiiertes  KalbfiC.sch  nodi 
gut   durchhacken,  mit  Salz, 
etwas   weißem   Pfeffer,    et- 
was   geweichter,     passierter 
Semmel,    gehackter    grüner 
Petersilie,   Ei   und   i   Löffel 
Fett       gut       durchmischen, 
kleine  Laibchen  formen,  in 
etwas    Epoca    und    Wasser 
dünsten.     Den      Bratensaft 
durchseihen,    abmessen,     es 
muß     ungefähr     Vs     Liter 
sein,  mit  3  Dottern,  etwas 
Zitronensaft,  einem  großen 
Stüdi  Epoca  im  Wasserbad 
mit  der  Schneerute  zu  einer 
Creme  schlagen^  diese  über 
die  Laibdien   schütten   und 
,    $0  servieren. 


Gnocchi  di  patate: 

(Ital.  Nationalspeise) 
^4    kg"  geschält  gekochte 
Erdäpfel    heiß    passieren, 
sofort     wieder    in    hohen 
Topf  geben.  6  dkg  Epoca. 
Sal7.    %    Glas   Mehl,   drei 
ganze     Eier     dazu,     mit 
Kochlöffol     im     Topf    zu 
Teig  schlagen  Ein  Probe 
gnocchi    ganz     kurz     ko 
chen,  falls  zu  locker, etwas 
Mehl,  falls  zu  fest,  etwas 
heiße  Milch  dazu.    Immer 
wenig    Gnocchi    auf    ein- 
mal einkochen,  in  Auflauf 
Schüssel  legen,  lagen  weise 
J?L  Parm.  bestreuen,  oben 


.Uwe 


ilirqtgttj  mtt  ^ 

flcingefd)nittcrtcm  ©rünjcug  in  gett  geötotcn.  8Scnn_  ba5  ^fleifc^  gar 
tit,  toirb  bet  6aft  ^afficrt  uitb  t>a§  iJlcifd)  in  S^eiben  geft^nitten; 
^ftifcfieit  bt5  gleiic^fc^ib<!n  ftrdd)t  man  ein«  ^xt&  aui  ro^n 
iSfjarapignonl,  mit  etmr.S  <J5armc(an  t)srmifd)t,  unb  giBt  nun  ticn 
»raten  in  eine  ©rotinierfdiaffel,  fliefet  barubec  ^'^  ^^ft'«*«  ®°,b5' 
iDctdöc  man  mit  folgenber  Söedicmelfofec  öermifci)t,  unb  fteHt  ba3  ^Iciic^ 
für  eine  Sßlcrtclftunbc  in§  ^o^x,  iDo  man  e§  Bei  ftarlcr  Dwrtitße 
gratinieren  läfet.  ©ofee:  !Dfon  beteitet  eine  ^eHe  mnmad)  öu3  3  5>ela* 
gvamm  S3utter,  2  ^Jefagramm  SOtc^I,  gie&t  Va  Siter  Mtldl  auf  unö 

Ein  Kaffeelöffel  voll  BOVRIL  erhöht  den  Nähr- 
werTjedrspeise  u.  verbessert  deoGeschmack. 
BÖV  R I L  derBlnzige8pirre«l»ter  der  Küche. 

Rosept  fOr  Schwerkranke  i  Man  löse  einen  Kaffeelöffel  Bovril  In  einer  Tasse;  durch 
überdcSen  mit  siedendem  Wasser  anf  und  lasse  hierauf  einige  Minuten  aufkochen.  Das  im 
Bovril  befindliche  Pulver  ist  pulverisiertes  Fleisch  und  wird  mit  der  Brühe  mitgetrunken. 

raftt  feie  eo&c  au^3lü5tcn.  ^ann  mit  dnem  S)otter  kgieten.  ein« 
(Memüfeplatte,  Befte^cnb  au3  cngltfc^  Bereiteten  ffarotten,  grünen 
(5r&fcn  unb  5R€t3,  baju  feröi^rcn.  Drangcnfalat. 
'     "^    "'ileimiutJpf.  ©eblmf*-^*-^ 


emet 
•ird)«' 

M 

leise 


2.  9^e(^ameI=^otelett§.  €d^5n  ütwDgeDuf^tejte  ^oleJett«  mjf  Reiben 
Seilen  tt>k  üöß^  bmten,  IaitfteIIen,inibef^nfeto.gcmiie;9tc<E:^am|)ig 
in  ^eteriilie  unb  %ett  töften,  öie  ettotteten  ßatetett^  iwnmt  öeftreic^tt, 
[olgent>e  SBedjiamcl  auif  jabe^  fiofcetett  ftt^i^n,  mit  Sleii&fäfc  &e|trettcn, 
im  9lo^r  10  SfMniirten  gratm'beten  (ü&etB-aden).  5)en  ©Qfft  ber  oB^ 
geBrotenien  Sotelett^  im  eiltet  &am\^e  feporat  öc^u  fiewteren.  — 
Ö  e  d^  a  m  e  l :  ?lu^  4  ©etogmmm  S&utterfc^mKiIa  ttrtb  4  3>öEa(gti(Hmm 
Tbe^l  Cime  ©inmiori^  bereiten,  mit  K  öüex  9Kiil4  wfefefeen,  erfolten 
la\\en,  ein  ©fetöffel  SReiJbMje,  smei  ©otibet,  ©alj  artb  jtoei  ftter  Mt 
gef dienen  ©d^n^e  eimnifd^en.  (DniigÄniaitiDeae^t  <mf  bem  S^e^e^xöbr  *■' 
für  BfteTrieid^ifd)^  Sdfef^vfen  bei 
going  Defterreirfj^ 


SRontag:  $afftertc  SB  utjelf  uppc.  6d&tnfcntortc' 
mit  ©djmammerlfofee.  Slejept:  3J&an  treibt  15  Selagramm 
SButterf^ntatä  (21  S^efagramm  Suttcr)  mit  pe&en  2)otter  f^^r  gut 
ab,  rü^rt  fie&en  Söffel  SJfel;!  fomt^  fieben  £5ffel  3RiIc^  ein  unb  äiel^t 
öen  Scfjnee  öon  fieben  Äiar  ein.  2lu§  biefer  2R.affe  badt  man  fünf 
Tortenplatten,  meldte  man  mie  folgt  fußt,  nod^müls  lurj  in§  JRoJ^r 
fteQt  uTib  mit  9icibfäfe  beftr^ut.  gütte:  g<if(f>iert«n  @tf)infen  mit 
etma§  SRa^m  öermifd^en  unb  smei  Sortenplattcn  i>amit  füllen.  (Sine 
platte  mirb  mit  in  Sutterfd^malj  g-ebünfteten  E^ampignon^  beftrid^en. 
©ine  i^iattc  mirb  mit  geröftetem  ©irn  ^"-'""^--^    «r^c^^^io 
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/^^^fi^^..^^^"^ 


^^.^/^^<^^^^^^^  ^^^  ^^ 


a-^.i  ir*i4X^i^ciXi4, 


t  jj^^i^^C^afu^ 


■»^  ^fCA^  t-c* 


^oVmeier  für  bier  ^«^^fo^.«-  ^  ®f^ 
hjerben  in  ficbenbeS  SSaffcr  cmaclcgt  imb  10  ^mitten 
cic{Dd)t.  Sl6feit)en,  aBfrifc^en,  fdiälcn  unb  tn  ©5)ei6en 
fcfineiben.  3  Stdjtciater  fauren  9tar)m  frf)Iant  man  nut 
kmci  nau,^en  Giern  qnt  ab  unb  [rtlgt  unb  i^feffcrt  md) 
SS  eine  Stiflaufid)lürfcl  imrb  mit  Butter  au§= 
ßc[tric[)en,  mit  (SentmetBröfeln  öuSoeftreut  öann  eine 
Sane  (Sicrfd^eiBcn  im  ^rans  in  ber  <2d)uffel  angcrtdjtet, 
barüücr  etujag  bon  bem  3tat)m  öeoeben  bann  foimnt 
tolcbcr  eine  Sage  (gicrfc^iöen,  iuicbcr  Sla^m  unb  Jo  fort, 
Bi§  ©ier  unb  dlalm  berbraucfit  finb.  ^icje  <Bme  mxh 
25  Bt§  30  SJlinuten  in  ber  ®d)üfiel  geBaden,^  °?""o?"i'' 
iücbcr  auf  eine  fladje  @c^ü[|cl  gcftürst  ober  m  ber  Sluf--i. 
raitffd)üffe|^nacrid^^^MMOB^^  ^< 


roSSSd^     Sottet,  Vi«  Wtet  uel,  eht^n  efeloffel  efTig 
öettübrt  ttoiTfetrtDdfe  b<i3  Del  ba»u  gegeben,  ©enit  t>t«  ^Jfafj^  fteif  ift, 

eS  &^^^^  r>ermifd)t  bie  Sottet  mit  ma\)onmx\t  unb  fuHt  bie 

liMlff  8oiS  bei  Sc^üp  tDTb  m(t  aKü^onnmfe  b^tdt, 


Gratinierte  Parmesaneier: 

In  10  dkg  heißes  Fett 
vom  Feuer  weg  eine  kleine 
Dose  Meinl-Tomatenrnark, 

Salz.  %  Lit.  sauren  Rahm 
u.  eine  Hand  voll  ^erieb. 
Parmesan    einrühren,    in 
eine    gefettete    feuerfeste 
Schüssel  die  Hälfte  dieser 
Masse  geben,  6  bis  8  po- 
schierte   oder  harte  Eier 
legen,    restl.    Masse    dar- 
über,     mit      geriebenem 
Hartkäse    bestreuen    und 
20  Minuten  im  Rohr 
gratinieren. 


Lier- 


Speisen 


Rezept 


Allerlei  ass  Orangent 
Oraiigea«T#rte 

T>i«4W  Torte,  IramöslÄclien  Urtpnmg6$,  Itt  trotx 
Ihre«  Wohlgescbmackes  wenig  bekannt  und  beim 
ZoidkerWloker  nicht  m  haben.  Sie  wird  folgender- 
maßen  »itbereitet:  5  EigeFb  werden  mit  20  dkg 
Zuoker  «chaumig  gerührt  nnd  mit  20  dkg  gut  ge- 
eiebtem  Mehl  kräftig  durchgeafbeitet.  Dann  gibt 
man  20  dkg  in  FWokchen  zerpflückte  Butter  daxu. 
Nach  nochmaligem  Durcharbeiten  wird  der  Teig 
audgerollt  und  mit  ihm  der  Boden  und  Rand  einer 
gut  mit  Butter  aus-^^schmierten  Tortenform  au«- 
gelegt.  In  mäßig  heißem  Ofen  wird  nun  der  Tor- 
tenboden nicht  alku  braun  gebacken.  Zur  Füllung 
der  Torte  werden  5  «ehöne  Orangen,  2  Aepfel  und 
15  dkg  Zucker  gebraucht.  Die  ungeschälten  Aepfel 
werden  in  4  Teile  geechnitten  umd  in  einer  klei- 
nen Kasserolle  mit  einem  Weingla»  Wa«er  etwa 
15  Minruten  geJcocht.  Den  dadurch  erhaltenen  Saft 
läßt  man  üiber  ein  Sieb  ablaufen  und  kocht  ihn  mit 
dem  Saft  voai  2  Oraugen  und  dem  Zucker  bo  lange 
ein,  bis  er  in  Perlen  vom  Löffel  tropft  Die  Hälfte 
de«  so  erhaltenen  Orange  ms  ir  ups  gießt  man  auif  den 
Torteffiboden  und  belegt  ihn,  von  außen  beginnend 
rund  herum  gan^  dicht  mit  den  eimelnen  Teilchen 
der  restlichen  8  Orangen.  Zum  Schluß  wird  der 
noch  verbleibende  und  aibermal»  erwärmte  Sinup 
über  die  Torte  gegossen. 


1 0 U eltortc.  4  S)otter  toer&en  mit  8  Diagramm  Swier 
fe^r  fd&ountifl  flerül^rt.  Senn  gibt  man  3  S>efagramm  öerieBene 
Bc^otolabe,  Sitronenfd^c,  fdrtflcl^arftc  Slrattäini,  8  S)e5a^ 
Stamm  gefd^älte,  ßerieBene  MaxiMn,  4  ^efagramm  mit  dtnm 
öefeuc^tete  ißrofel,  unb  äunt  ©c^Iug  ben  fcften  ©i^nce  bon 
i^Stlüx  barunter.  5J>ie  Sölaffc  !omint  in  bic  Qnt  auSgefettcte 
Sortenfornt  unb  toirb  geöaden.  SBenn  bie  Sorte  crfaltet  ifl, 
toirb  V4  Siter  fcftgefdjlagenel  ed^IaöoberS,  mit  SJaniffe  nnb 
Sndct    ßpfüßt    öaniBergc^äuft,    nnb  bann  mit  abgeäu^ften, 


neetorte.  dk^ept:  25  S)e!agramm  Butler,  25  S^ela^ 
gramm  geriebeite  ^felnüffc,  eventuelle  mit  3ln\\<en  oöer  Wanhdn 
gemtfcf^t,  eine  SRippe  gerie&cne  ©diololabe,  3ii^t  unb  gerteBene 
3ttronenfd^Ie  loetb^n  in  ben  f^ft^n  ©d^n-ee  Don  aä)t  Max  eingemengt 
unb  in  ^in-er  gefetteten,  geftauBten  Sottenform  fel^r  im  gebadten. 
HÄit  ffaffcefd^lagoBer^  aber  ©d^ofolabecteme  ffl&eräie|eTU 
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•UNNYVCHLAO  Na   225  W 


Sehr  feiner  Weichsel- 
kuchen  für  Sonntag 

6  dkg  Epoca  mit  3  P^t- 
tern  und  3  ganzen  Eiern 
abtreiben,  12  dkg  Zucker, 
12  dkg  geriebene  Mandeln, 
iH  Eßlöffel  Rahm,  7  dkg 
weiße  Semmelbrösel  und 
28  dkg  Weichsein  ein- 
mischen. In  geschmierter, 
mit  Bröseln  gestaubter 
Tortenform  oder  Blech 
langsam  backen. 
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Faschiertes  Fleisch  (halb  Kalbfleisch, 
halb  Schöpsemes)  wird  mit  einem  Ei,  Salz 
und  Paprika  verrührt,  zu  einem  Stritzel  ge- 
formt und  in  heißem  Fett  allseits  leicht 
angeröstet. 

Kipfler-Kartoffeln  werden  in  dünne 
Scheiben  geschnitten,  gesalzen  und  wie 
Rohscheiben  kurz  gebacken,  (Nicht  braun 
werden  lassen!) 

Dann  wird  eine  Auflaufform  bebuttert 
und  immer  je  eine  Schichte  Kartoffeln  und 
eine  Schichte  Faschiertes  hineingetan 
( obenauf  und  zuunterst  Kartoffeln ! ) . 
20  Minuten  bei  mäßiger  Hitze  im  Rohr 
backen  lassen,  dann  mit  einer  Sauce  aus 
passierten  Tomaten,  Eidotter,  etwas  Salz 
und  Zucker  begießen,  oben  mit  Reibkäse 
bestreuen  und  nochmals  für  10  Minuten  ins 
Rohr  schieben. 


Das  preisgekrSi 

KOCHREZEPr 
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Feiner  Zwetsdikenkutiieii 

14  Dekagramm  Zucker,  14  Deka^ 
gramm  Butter,  vier  Dotter,  Zitronen- 
oder  Orangenschale  und  -saft,  zwei 
geriebene   bittere    Mandeln   und   ein 
wenig   Salz  sehr  flaumig    abtreiben, 
14  Dekagramm    griffiges  Mehl    und 
am  Schluß  den  Schnee  von  vier  Klar 
darunterrühren.    Die    Masse    in    eine 
längliche,   bebutterte   und   mit    grif- 
figem Mehl  ausgestreute  Pfanne  ver- 
teilen   und   oben    frische,    ausgelöste 
Zwetschken    hineindrücken.     Kuchen 
im    Rohr    goldbraun    backen,    über- 
!i:ühlt     mit     Vanillezucker   bestreuen 
und,    in    gleiche  Stücke  geschnitten, 
servieren. 

Einsenderin:  Marie  Huber,  Köchin, 
Bad  Hall,  Hotel  „Post". 


>^ ^ ,v w WTWt ox i c.  25ott  htt  SBäcferet  Bcilct)t  man 
ein  in  Sortenforttt  geBacfene^  (SanbftJxcöBtot  unb  lafet 
e^  ju  ^ufe  einen  Sag  liegen.  1)ann  toitb  btc  |tinbc 
tinggEiernm  fo  borftdötig  fternntergefcfimtten,  baß  h^ 
mtoi  feine  Tortenform  ni(^t  berliert.  ®icfe  fo  ob* 
gerinbete  Xorte  toirb  in  ^mi  ober  brei  Seile  gef  Jmtter 
unb  btefc  hjerben  mit  folgcnben  güHen  nncber  jn 
fammengefcfet.  Slitf  bic  nnterfte  ®(^ei6c  iöirb  etttja: 
93utter  geftridjen,  barauf  Sc^infen  ober  SBurft  gelegtj 
öaranf  fontmt  eine  äit)eite  (Si^eiBc,  btc  .hJteb«  nttt 
«utter  beftrid)Ctt  unb  mit  :öartge!od)ten,  m  ©ci^etlieni 
gefc^nittenen  (Siern  belegt  hjirb,  barmtf  fommt  bte 
britte  (Scftciöe  SSrot,  mit  Butter  beftridien  nnb  mit 
einer  Sage  bimn  gefc^nittenem  5täfc  (Emmentaler, 
2JZonbfeer,  ©bamer  ober  ®cröai^  wfw.)  belegt,  mn 
fommt  bte  lefete  ©dicifie  S3rot  obenauf,  ta^  ®anäc  mirb 
feft  äufammengebrücft,  cbentueU  mit  einem  58rett  be^ 
fd^hjert,  fo  ta^  bic  Sorte  eine  fc^önc  gorm  befommt. 
3n  biefer  3eit  mirb  «ittter  abgetrieben  unb  nnt  mtU 
gefocf)ten,  ijaffierten  ©ibottern  unb  ©arbeUeii^aftc 
nac^  SSeliebcn  unb  m^  ©efcOmact  bermifc^t,  btc  Sorte 
bamtt  runbum  beftrt(^en  nnb  obenauf  gierlid)  beft^rt^t. 
filnn  bergiert  man  bie  ©anbiric^torte  mit  labern, 
Scheiben  bon  ©urferln,  ©djeiben  bon  Slettnjen, 
€arbellenringerln,  Scbeiben  bon  b^rtgef ödsten  ©tern 
unb  fo  better.  S)ann  fteHt  man  fic  bor  bem  ©erbieren 
minbeften§  eine  ©tunbe  !att,  ha  fte  fonft  fd^led^t  %n 
f(^netben  ift.  Statt  ber  einen  ober  ber  anbcrn  ber  ge= 
nannten  güHcn  !ann  man  aiiä}  folgenbc  Slbarten 
nebmen:  ©arbtnen,  ©betf,  S3üdlingc,  ©brotten, 
Somaten,  grüne  «|5abri!a,  Sebcrbaftete,  berfd)tebcne 
aSurftarten,  ©bargelfbifeen   nnb   anbre  Q^emufe  ufbj, 


[rTT^ten  nou;  "J  '^mgnnmf^eebuiiicL'  vua- 

i8  r  a  b  a  n  t  c  r  £  d)  u  i  1 1  e  n.  Ü^in  rober  Dotter  bJirb 
mit  einem  (Sfelöffel  Del  unb  cOcnfobiel  Senf  eine 
ibnertelftnnbc  gut  burdjgerübrt.  '^ann  tüirb  ber  ©aft 
einer  balben  Zitrone  barüber  geträufelt  unb  eine 
:Wizbd,  7  S)e!agramm  ©arbellen  unb  2  bartge!o(^te 
(^ier  (aaed  fein  gebadt)  baruntcrgemif<ibt  ©cmmet^ 
fcbnitten  guerft  mit  etmod  35uttcr  nnh  bann  mit  biefer 
ailaffe  red)t  bod)  beftridjen,  mit  ©cbnittlaucb  beftreuen 
jinb  ?fü  Sifd)  geben. 
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JA^-J^^tmC'^^ 


a44dL. 
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Zubefeitunüs-\?orschrifL-.^jy.^/. 
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^.?i.,t!^tfeld^aubeau.   1  mrograniiii 

JRtbifcIn  hirj   toafd^en,  auf  einem  SteB 

abtrotJfen  laffen,  aöreBeln,  burd^  ein  Sieb 

treiben  unb,  toenn  nötig,  nod^  einmal 

burc^feiben,    bamit    bie    Äerne    mxM-- 

bleiben.    ^en    öeitJonnenen    (Saft    mit 

J^  Siter  Kornette  mifd^en,    nad^  S3cbarf 

sudfern  unb  langfam  5ei§  Serben  laffen. 

So  h)ie  ber  gruj^tfaft  ßeiß  mirb,  fdölägt 

man  4  S)otter  ein  unb  gibt  ba§'  (5Jefä§  mit 

bem  (^f)aubeau  nun  in  ein  gröfeere§  &e-- 

fa§  mit  löeißem  SBaffer  (äBafferbab),    Wo 

man  im   unter  ftänbigem  ©dalagen   mit 

ber    Sd^neerute    m    mv    gehjünfd^ten 

Jicfe    foc^en    läßt,    mit    gefd^Iagenem 

06er§   ferbieren.   55)a3U   Jjaffen    SlniS^ 

^afer--  ober  gruc^tfeB. 


UJ 


u 

N 


U 


ü 


eetränke 


Art  der  Speise: 


so? a r  i H e ntn'öBcl  bön  33  ra n b  t  e x  fl.  Sn  etnc 
große  $oräcKanf(f;üffcI  Qibt  man  ein  SSicrtcItiloormnm 
SJccf)!,  4  ^efaqranim  SSutter,  unb  üBcröiefet  altcS  mit 
einem  SSiertelliter  fiebcnbem  Sßoffer.  SOUt  einem  Äocljs 
löffcl  gut  ijermifcf)en,  bann  ben  !^eig  anf  ein  S^lubelörett 
geöen  unb  mit  ber  ^anb  noc^  gut  burd)!neten  Bi5  ber 
Seig  gart  unb  fein  toirb.  9^un  n^erbcn  Heine  fURaxiüen 
entifernt,  ftatt  be§  ^erne§  ein  ©tücf  SBürfeläuder  ein^ 
gefüllt,  unb  iebc  ber  SJlariEen  mit  einem  Üeinen 
etüdd^en  biefe§  S3ranbteige0  um:öüttt.  2)ie  ^nöbel 
ircrben  aUe  auf  ein  SSrett  gelegt,  unb  mcnn  alle  fertig 
finb,  tüexben  fte  in  mäßig  gefallenem,  !ocf)enbem  SBaffer 
fed)^  Big  fieBen  'iRinutcn  Qclo^t  ^ann  toerben  fie  abs 
gefeilt  uitb  entnjeber  in  geriebenem  9JioBn  unb  3iicEer 
ober  angeröfteten  Sröfeln  geroüt  unb  gu  Sifd^  gegeben. 


Celest  1867/68 


^^^^'^••^^.^ 


/^r?..-^^^?r^Öf^.^..'^ 


p^ 


^♦^»-^tl^./^ 


(y^^'^^^jf^^.. 


Art  der  Speise 


^f^J'M^^Lih^ttJhd^ 


Zubereitungs-Vorschrift: 


CUki^c 


**y 


X, 


ypt^^'Ui^t^^ 


// 


:/-:-/^ 


m!i.m^-^f^^ 


Ärtder  Spjelse: 

Zubereitungs-Vorschrift: 


%:Ä^rM^i^ 


5  Semmeln  roerben  fleinroürfelis  ße* 
jcfontttcn,  mit  Vi«  ^^^^^  3JiiI(f>  übergoilen  unb 
fäiefien  Io|[en  3>ann  rü^rt  man  nad)  «nb  nad) 
4  eier,  V4  Äiloßtamm  geJodjtes,  flatu  fletn* 
roiitfclig  öej^rntt^nes  mageres  Selä^^Um 
barunter,  fal^t  ein  ro«nig  unb  mengt  14  3>ela* 
grcmm  flaumig  aB.getrie'benc  «utter  ba^u. 
laüit  3ir!a  3  $>etagramm  Sröiel  mtnb  bte 
|3JJaiJe  cttoas  feiter  gcmodjt  unb  bann  in  ctnc 
bcButtertc  Seroiettc  ein8e6unl>en  (mtt 
Gpaiflat  aögciunbcn);  ibcr  eeroiettenlnoten 
oben  bur(^  ben  Äo<f^I<>ffcI  gebogen  unb  eine 
etunbc  im  Saljvmafler  gefoiit  unt)  erotert. 
'  !Die|€r  „Äloiterneu&uriger  Knobel  mtno 
tit  ftciiriffem  grünem  Salat  feroiert. 
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i/^i^l^t^iML 
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hi^*i^^^i%^ 
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^^f';^';^^'^^-^^^^ 
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Zubereitungs-Vorscfirift: -  ( 


^M:f.iX...^..^^^ 


5brife!ra?fcn^tra wPc n,  tut  »xer  ^Per-- 
Tonen.  Wbefc§  fRem  tft  ein  SSranbteiö.  nur 
rrnb  anbre  Sutaten  baBci  unb  toirb  biefer  Sctg  ftaU  mü 

Srb  mit  5  ^efagremint  Jöutter  auföcfodöt.  bann  tu^rt 
man  15  ©efagramm  SDle^l  ein,  nimmttopnt  geuer,  laßt 
ÜBeWen,  «nb  nac^bem  man  ben  ^XHieHn 
o<>föUcn  Bat  rüBrt  man  einsein  bter  gange  tSier  cm. 
Scr  Äom^^  bann  in  eine  fogcnannte  f  trauBen. 
Sw^  mtb  mmi  läftt  nun  haxm^  5  m§  7  Bentimeter 
fangt  S^tf^eiTein  %  .«  ^t^lJ^^gJ*  J,^^^^^^^^ 
BddEt  bic  ©trauBen  goIbgelB.  SJt  baS  ZtSJ^^^ 
toerben.bie  ©i,rife!r^fen  runje  tg  unÄ  ^^^\^l^'^^ 
rtitf  9Tnt  Berten  madöt  man  c§  fo,  baß  wött  5«ct|i  eine 
©t«ufe  ^  oWerT  u«b  bann  «ft  bie  «nb^t«  etnfeflt- 
Z^Z^Z^n  Ttrftpr  ift   bttft  bttS  gctt  nid)t  ju  ^exß  toar. 

ibet  S(fio£Dlttbecreme  ^^"g^^j^. 


Worunter  unö  ^«re^t  4  mm  r^l  ^^^if^mnee  t,o„  4  mtlat 
'?^«ffe  in  eine  ©la^fSr  «n\  nrf  f"^  ^'^«^^'^^   »"«"  ÖHe 


CiOei^lauceTntüraitgctt  juH5wb5ing§, 
©reme§  wfh).:  ^xe  äußeren  ©dualen  Bon  3  Orangen 
Jüeröen  mit  4  ^e!agramm  SBürfeläucfer  aBgerieBen. 
SOann  hjerben  4  Dotter  mit  6  ^efagramm  (StauBgurfer 
itnb  8  ©ramm  ÄartoffcImeBl  gut  berrüBrt,  Ber 
grangensudfer  ba^ugegeBen  unb  mit  einem  BalBen 
Stter  ftebenbem  DBer§  aufgegoffen  unb  am  geuer  fo 
lange  gerüBrt,  Bi§  bie  Sauce  auftoä)en  tviU,  Bierauf 
burcö  ein  ©ieB  feiBen  unb  Bi§  ium  dJeBraud^e  toarm 
fteÄen.  (£§  fann  au<^  ber  (Saft  Bon  Orangen  ham  ber= 
toenbet  toerben. 


rSweiten  Sem,  b«  ®*einjW«fIen,  »nb  »Mi  bi*n  b» 
l"S!r"  ,l«,.(,'.efarttm  atten  I^wso.^  lutea,  biej; 


ercmeJraijfen  für  biet  «ISerfoncn.  Se^« 
©elagramm  SSutter  läfet  man  tnit  10  ^Öefaotamtn 
SBaffet  aufammen  auffod^n,  rü^rt  10  ©elagramtn 
.SJlel^I  ein  unb  röftet  &iefe  SKaffe  om  geuer  unter 
leftänbigem  IRü^ren  brei  Bi§  bier  SJllnuten  gut  aB. 
)ann  bont  geuer  nel^men  unb  üBerfül^Ien  lajTen.  9^n 
jerben  ganse  ©ier  einseln  in  ten  Xeig  eingerül^rt,  Bi§ 
idö  bcrfelBc  anfängt  m  äie^en  «nb  nid^t  me^r  reifet; 
ür  10  ®e!agrantni  Xeig,  tüxe  oBen  Befd^rieBen,  Ujerben 
[ic  nadö  ©röfec  brei  ober  bier  (Sier  benötigt,  ©iefer 
SSranbteig  toirb  nun  mit  einer  $l5rife  <BaU  berntengt. 
teann  ntac^t  man  mittele  eineg  ^\)x\^^ade^  auf  etn 
befetteteS  fSleä)  fleinc  ^alBfugeln,  toeld^e  in  einem  fel)r 
Beißen  fRo^x  geBaden  werben.  SBenn  bcr  Xeig  rijtig 
gemad^t  tourbe,  fo  toerben  biefc  ÄratJfen  im  ^o^r 
bo)3t)eIt  fo  Bodo,  rmb  feBr  leidet  unb  innen  mt  M 
bem  SSaden  läßt  man  bie  ©remefratJfen  uBerfuBlen, 
fcBneibet  fie  bann  auf  unb  füUt  fte  mit  einer  SSamUe» 
creme  ober  mit  ©d^IagoBer^  mt  gudEert  fte.  SJtan  Jajtn 
rte  iebod^  aucB  auf  feBr  einfädle  SSeife  trie  folgt 
gtafieren:  8  ^efagramm  ©tauBäuder  tcerben  m  etner 
$Bfanne  oBne  irgenbeine  Sutat  am  geuer  gefd^molsen. 
Big  ber  3udEer  eine  fdCpne,  lid^tgcIBc  garBc  BeJommen 
Bat.  (^oBoStortenglafur.)  Sn  ^tefc  feBr  Beiße  Snäev-^ 
nraffe  taucBt  man  nun  ben  oBerften  Xcil  ber  ^r^ferln 
ein  unb  läßt  fte  fo  ober  Beftreut  ftc  gleid^  ^nad^  bem 
fölafteren  mit  frifc^en,  gel^adtten  2JlanbeIn  ober  ^afel» 


Ccle#r  1867/68 
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Speise:/^ 


JJl  a  I  a !  0  f  f  s  ^  0  r  t  e.  12  ^e!aaramttt  ^^eeButter  „ 
iticrben  mit  14  ^Qtaqramm  fSanxüe^ndex  ftautnig  ge- 
rührt, ^ann  Qibt  man  naä)  unb  nad^  4  Dotter,  ein 
Sld^telliter  itngefc^lageneS  CöerB  ober  gute  9JZiIc^  unb 
äitle^t  14  ^eiagramnt  gefd^älte  unb  fcingerieBene 
Wtanbeln  ha^n,  S(Ee§  äufamnten  nodö  red^t  cremtg 
rühren.  S^Jun  luirb  eine  Tortenform  mit  S3iöfottcn| 
ßuSgetegt,  fo  t)a%  bcr  SSoben  ber  Sorm  bamit  boK^' 
ftänbig  belegt,  ift.  (Stiüa§  (5remc.  barußer  ftreid^en,' 
barauf  eine  Sage  S5i§fottcn,  bann  bie  reftitdje  G^rcme 
«nb  mit  SBiSfotten  hcbcden.  ^)ie  ^^orte  irirb  nun 
möglid^ft  faltgefteUt  unb  narf)  etn^a  gtrei  (Stunben  auf 
eine  ©d^üffel  geftürgt.  (SoHtc  fte  nic^t  i^eran^geT^en, 
fo  taucht  man  bie  f^prm  für  einige  (Se!unben  in  marme^ 
SSaffer.  ^ann  fr^Iägt  man  ein  S^iertelHter  Döer§,  Be« 
ftreid^t  bie  S:orte  mit  ber  Hälfte  unb  f^ri^t  bie  anbre 
Hälfte  barüöer.  ©eftiftcite  ober  nubelig  gcfrf)nittenc, 
gefd^älte  SJlanbeln  töcrben  barüBcrgcftrent,  nnb  bie 
Sorte  SU  Xifc^  gegeBen. 
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ft.rft.r      ^'^VI^HHHI^HHPP^neoruit  mit  iKetb. 
mjf    ,0  "i*^.  ©utfcn.  m-ner  ^i^ul»i.tM.  lHcit<u?t;  «iet  S)ott«r  txxbtn 

f  f  T  "  "^l'^^i"  "»'f  o'^efagramm  Suder  Braun  geröftct  uttb  graB 
h^finÜ"  V"o  bann  etttgerü^rt,  fojote  fed^s  ©tüd  getie&ene  «äffe«. 
Sä  £„r'"'^-^'^«^fr"^  *.^  ©c^ofolak  unb  aulcfet  ber  ©c^nee  ber 
SJft  \®"^.^i^'^  '""^^  ^"  «^"^^^  9«Butterten  «ßufcölngform  irei 
ötertelftunben   tm  a^unft  ge!ocf)t,   mit   6c^oIoIabe  ^eLÄecrcm" 
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Orangenauf  lauf : 
1  Eßlöffel  Maizena  (in 
Drogerien  erhältlich)  in 
i/g  Liter  Milch,  10  dkg 
Zucker  abrühren,  einen  Mo- 
ment aufwallen  lassen,  Saft 
von  5  Orangen  und  ge-. 
-^'^"Kene  Schale  von  1  Orange 

.^'"~.    t      ^   -^^Vühlen   las- 
emnnschen,    cti^^>.  _^, 

sen,     4     Dotter,     4     Kiax 

Schnee  dazugeben.  In  einer 

gebutterten,     mit     Zucker 

bestreuten         Auflaufform 

20  Minuten  backen. 


Zltronensoutl* 

ji       7ucker    mit    Acta 
14  akg    Zucker  ^ 

Saft  einer  ^f  °Qben    Zi- 
't«     S"  Dotter    mit    der 

Schneen.«    f  är,«,,.. 

fcn,    8     „^Schnee      ein- 

inisclien,      ^^     ^|      Stunde 

^eiß    backen,    sotor. 
Vieren. 


_  i^nfä^Daäu^S^Io  I  a  b  c  o  m  I  c  1 1  c.  JRejCpt:  2  S)otter  toetben 
"rnit  3  ©felöffel  3udtet  unb  ctmaS  geriebener  Sitronenfd^alc  gut  gerührt, 
hi^  bie  3}?a[fe  fcfiaumtg  ift,  bann  mtfd^t  man  ben  &d)nee  öon  3  SHar 
^b  äum  ©c^Iuft  }^  efelöffel  SJJe^I  unb  H  efelöffel  geriebene 
^lofolabe  baju.  2)te  Omelette  tt)trb  in  einer  gefetteten  $fonnc  im 
jf'badten,    mit  SÄarmelabe  beftrid^en,    jufammengefd^Iagcn    unb 
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i^   .T:.rr:..M.9.'^'-^ >^ 


©ef^Iagene  Senfjauce.  ßin  Kaffeelöffel 
fe^r  feinen,  fransöftfi^cn  6enf,  etioas  ^Pfeffer, 
ein  Heiner  Söffel  58ertramel|i9,  ?5tife  Salj, 
1  SBürfel  3ucfer,  2  Defagramm  Sutter 
(ni^t  SWargarine!),  2  Ctbotter  im  St^nec^ 
!eflel  am  geuer  ji^Iagen.  SBä^rent)  bes 
Si^Iagens  ttmas  6uppe  bajugiefeen  unb 
meiterft^Iagen  iis  bie  Sauce  bidlii^  ift.  Äann 
mit  ober  o^ne  ge^acfte  Kapern  Bereitet 
tt)erben. ^ 

nramm  Sc  t  unb  2  Setagramm  9Ke6J,  in  toe  *et  man 

iDirb  mit  fo  biel  faitmn  9^a^m  auföegpffen,  baß  eine 
"  tnur  W  nttflüfrw  eauce  entWt.  <Eiefe  tonrät  wan 
nun  mit  (Ba\%  unb  etinag  Pfeffer,   fauert   tnit   Qam 

ISmnViJür^e  ober  etnem  (Su^^entt)ürfd,  bcn  man  aud) 
in  ber  (|tnBre^^  


Kalte  Schnittlauchsauce : 
Folgende  warm  geschlagene 
Mayonnaise  bereiten,  2  Bü- 
schel fein  geschnittenen 
Schnittlauch  einmischen. 
Kalt     zum      Suppenfleisch 

servieren. 
2  ganze  Eier,  4  Eßlöffel 
verdünnten  Essig,  4  Eß- 
löffel IMeinl  E-Öl,  Salz, 
weißen  Pfeffer,  wenig  Zuk- 
ker,  IMesserspitze  Senf  im 
Schneekessel  mit  der 
Schneerute  über  Wasser- 
dampf  zu  einer  Creme  schla- 
gen, kalt  stellen,  dann 
nochmals  4  Eßlöffel  Öl 
einmischen. 
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aSciläufts 
^^n^SÄb  ^^^tm*    a^^Sf  S'^  20  Minuten  m 
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Celest  ^7,68 


i:::>/U/t^^^ 


TFa  d  e  tt  e  ÜTöTs  ungen  tnxt  (Sauce 
%aiaxc  für  bier  5P  er  fönen:  ^ie  Silet§  bon 
^itjei  aiotäUngen  toerben  öefalgen  unb  in  folgenben  S3ier= 
teig  getaucht,  aus  r)et6em  gett  ^erau^gebaden,  auf  eine 
mit  einer  (eerbiette  Belegten  ©d^üffcl  gelegt,  mit  grüner 
S^eterftlie  t>eräiert  unb  mit  Sauce  Xatare  ferütert. 
SBierteig:  12  ®e!agramm  McU,  ein  ©felöffel  Del, 
ein  ^oIBe§  ©eibel  SSier  unb  eine  ^rife  <Bali  gibt  man 
in  eine  (Sdjüffcl  unb  öcrrü^rt  ha§>  ^an^e  mit  fo  biel 
lauivarmem  Söaffer,  ha%  ein  bicJflüffiger  2;eig  entfteljt, 
Imclc^cn  man  eine  I)ar6c  Stunbc  ftel^cn  läßt.  ®ann  üJtrb 
nn  fcftgcfc^Iagcne^  ©ülar  baruntergejogen  unb  bie 
:^iW][iet§>  äum  S3acfen  in  biefen  Seig  eingetaud)t. 
■^aucc  Xatare  baju:  ©in  Dotter  toirb  mit  einer 
J^rtfc  (Bali,  einem  St^uß  ©ffig  gut  berrü^rt  unb  unter 
^fortiüä^rejibem  DiüOren  trobfeniueife  15  ®e!agramm 
Cel  basugegcBen.  Sn  biefc  SUla^onnaifc  !ommen 
tann  ein  &uxUxl,  ein  l^rtgefoc^teö  ®i,  ein  ^affee= 
löffcrl  Äa^ern,  eine  Smcffcrfjpi^e  Senf  unb  etUjaS  grüne 
^cterftUc,  aüe^  sufommcn  feinft  gel)acft. 


ffliMen,  ouf  Bcibm  Seiten   all  ,in,^ °f 

örattmeren  u„b  (5  minuUn  Zt  \Z  Vr 
ZnlTl  "^  ''\  ^^^^)  m:r^uÄ 
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Art  der  5pe 


Zubereitungs-Vorschrift  i'V^/ ^•/•^^^^■"•■•./^«-'»'»i/c.«^»^    *  /} 
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^intBeeriam.  60  ^efagrantm  SBür'felf 
toerben  mit  einem  Kilogramm  reifer  ^^imBeeren  in  einem 
9)Jeffings  ober  ÄntJferfeffel  unter  Beftänbigem  Siü'ören 
jum  ^reitlauf  gefolgt  ha^  Reifet,  ber  bom  Äod^Iöffel  aB- 
faüenb«  2:roi?fen  barf  ni^t  bünnflüffig  l^eruntertroiifen, 
fonbern  er  muß  ,,Breit"  herunterlaufen.  Sft  biefe  ^roBe 
erreicht,  fo  iüirb  ber  ^am  in  Borgehjärmte  2;iegel  gefüHt 
unb  für  gmei  Sage  njeggeftettt,  bann  fommt  auf  leben 
Siegel  ein  in  fRum  ober  ^ogno!  getau($te§  (Stücfd^nl 
Sßai^ier,  bie  Siegel  Serben  mit  bo^ij^eltem  ^Pergaments! 
tJa^jier  berBunben  unb  aufBetoal^rt.  S)ie  Äod^jeit  Betrag 
ungefähr  18  Bi§  20  SJiinuten,  toenn  ein  Mogrami 
grüd^te  eingelocht  irerben. 
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Zubereitungs-Vor 


Srteltög:     gt6foi4i^>t>e   mi4  SlDctenl-tt     :^niuftT>ierte  fitort0ffielu. 
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Gebackenes  Fleisch- 
schöberl: 

1  Dotter  mit  1  Kaffee- 
löffel Fett  abrühren,  Salz, 
weißen  l'feffer.  gehackte 
jrrüiie  Petersilie  unrl  un- 
»etahr  10  dkg  ijeliafkte. 
in  etwas  Fett  und  Zwie- 
bel f^erCistete  Siippen- 
fleischreste  einmischen, 
1  Klar  Schnee  zuletzt 
dazu<?eben.  In  einer 
gefetteten,  mit  Bröseln 
bestreuten  Kasserolle 

backen,  erkaltet  in  kleine 
Würfel     schneiden.      als 
Suppeneinlage      verwen- 
den. 


I 


erbBcerfu|,pc.  (£in  falbes  mit,- 
2r^  me  mmr,beeten  Lrbe„  bu^ 
cm  6t  B  paff.ert,  mit  lo  3)cfagramm  Hucfer 
^aumjs  gerührt  un-b  i^am  noä,7k  2^1 

srnt   «nb   »or  bctn  Serofcren   no^   mit 
5  T>ctammm  Staubjucfer   rei,^ric^  Be  freut 


Dcftcttct^lfd^c  Suppe: 

SIus  12  !Defogtamm  SButtcr  aicb  mit 
10  Defagramm  3Hei^I  eine  li^tc  Ginma^  Bc* 
rettet,  bieje  mit  ber  Suppe  von  Vs  Suppen« 
f)u^tt  aufgegoffen,  gut  oerfo^t  unb  etaia©  ge* 
ioljen.  3n  biefe  Suppe  gibt  mm  bas  oom 
Äno<^en  gdöfte  $ii^itetfteiif(^  «ciitfl«f^{ttcn 
Bmeitt,  bann  30  Defagramm  itt  Hofenln  ^u 
legten  Äarfiol,  V2  Kilogramm  fugeliig  aus« 
gejtot^en^,  gefiM^tc  Äartoffeln  umb  V»  ßitcr 
ausgeföfte  grüne  GrBfen,  bic  in  Soiljmoffer 
abgefo^t  muriben,  Das  ©anje  gut  ucfiEo^eit 
laffen  unb  mit  geBarfencn  Iropfteiigerbfeit 
feroieren. 


ÄartoffcIf(^öBerIfutJt)e  für  biet  «ßer« 
fönen.  6  S)efagrantm  SButter  merben  mit  3  lottern, 
einer  «JSrife  <Ba.U  mb  einem  Kaffeelöffel  boH  ßrüner  ge* 
5acfter  ^eterftlie  flaumig  gerührt,  bann  ber  feft 
gefc^Iagene  <Bä)nee  "oon  3  @iflar,  3  ^efagramm  ®rie§ 
unb  3  S)e!agrammMar!  bon  gebratenen  Kartoffeln  ham- 
gegeben.  2)iefe  3J?affe  füEt  man  in  eine  mit  a3utter  an^= 
geftrid)ene  unb  mit  SÖZe^I  au^geftauBte  l^orm,  ftreid^t  fte 
glatt  unb  Bäcft  Bei  gnter  ^i^e  bun!eIgeIB.  Sann  auf  ein 
©ieö  ftür^en,  gut  au§!üt)Ien  laffen,  in  Sßürfeln 
fdCjneiben  ober  runb  auSfted^cn,  in  einen  ©u^j^ento^jf 
geBen  unb  im  legten  SlugenBIicf  bor  bem  ©erbieren  mit 
l^eifeer  9?inbfubbe  üBeraiefien  unb  anrid6te 
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